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Técnico em Alimentos e Laticinios

LEIA COM ATENGAO AS INSTRUGOES ABAIXO.

Prezado(a) Candidato(a),

Para assegurar a tranquilidade no ambiente de prova, bem como a eficiéncia da
fiscalizacdo e a seguranca no processo de avaliacdo, lembramos a indispensavel
obediéncia aos itens do Edital e aos que seguem:

01. Deixe sobre a carteira APENAS caneta transparente e documento de identidade.
Os demais pertences devem ser colocados embaixo da carteira em saco entregue
para tal fim. Os celulares devem ser desligados, antes de guardados. O candidato
que for apanhado portando celular serd automaticamente eliminado do certame.

02. Anote o seu nimero de inscricdo e o nimero da sala, na capa deste Caderno de
Questdes.

03. Antes de iniciar a resolucdo das 50 (cinquenta) questdes, verifigue se o Caderno esta
completo. Qualquer reclamacédo de defeito no Caderno devera ser feita nos primeiros
30 (trinta) minutos apo6s o inicio da prova.

04. Ao receber a Folha-Resposta, confira os dados do cabecgalho. Havendo necessidade
de correcédo de algum dado, chame o fiscal. Ndo use corretivo nem rasure a Folha-
Resposta.

05. A prova tem duragdo de 4 (quatro) horas e o tempo minimo de permanéncia em sala
de prova é de 1 (uma) hora.

06. E terminantemente proibida a copia do gabarito.
07. A Folha-Resposta do candidato sera disponibilizada conforme subitem 12.15 do Edital.

08. Ao terminar a prova, ndo esqueca de assinar a Ata de Aplicacdo e a Folha-Resposta
no campo destinado a assinatura e de entregar o Caderno de Questdes e a Folha-
Resposta ao fiscal de sala.

Atencéo! Os dois Ultimos participantes s6 poderdo deixar a sala simultaneamente e apds a
assinatura da Ata de Aplicagdo.

Boa prova!

Coloque, de imediato, o seu nimero de inscricdo e o nimero de sua sala nos
retdnqulos abaixo.

Inscricao Sala




Prova de Lingua Portuguesa

10 questdes

TEXTO
01 (...) Na seguranca publica, a sociedade resolveu despejar toda a tolerancia que falta nas demais
02  areas. O cidad@o que parte para as vias de fato por causa de uma fechada no transito, a cidada que
03  embolacha a vizinha por causa do som alto, essa gente de pavio curto aceita mansamente situagdes
04  intoleraveis.
05 Toleramos, por exemplo, que uma guerra urbana oculta seja travada em varias cidades do pais.
06  Bandidos armados até os dentes, policiais idem, deixam gente comum, criancas, idosos, no meio do
07 tiroteio. N&o sdo situagdes pontuais: acontece todo dia, pais afora, ha décadas. E tornou-se parte da
08 paisagem, uma efeméride: futebol aos domingos, tiroteio as tercas, e assim por diante. Afora uns
09  muxoxos, ndo ha reclamagdes. Ninguém faz passeata por isso. Enquanto as balas voam, criangas
10  deitam no chdo das salas de aula, motoristas botam a cara no asfalto e a vida segue.
11 Toleramos também que, de dentro dos presidios, criminosos continuem mandando no crime,
12 sem maiores dificuldades. Que haja celulares, cocaina, maconha, armas, TVs de tela plana, jogatina,
13  bebida. A cana dura, com raras excec¢des, é bem mole no Brasil.
14 Toleramos ainda que as penas sejam ridiculamente baixas. Homicidio simples da de seis a 20
15 anos. Com sorte, em um ano, um ano e meio, esta na rua. Estupro? Seis a dez anos. Espancou uma
16  pessoa até deixa-la permanentemente deformada? Dois a oito anos de pena. Abandonou o filho
17  recém-nascido no berco para cair na gandaia e a criangca morreu de fome? Quatro a 12 anos de
18  reclusdo. Mesmo com os fatores que reduzem ou agravam a pena, parte-se de muito, muito pouco.
19  Nos crimes sem violéncia, entdo — dano e estelionato, por exemplo — temos 0 mundo maravilhoso
20  dabandidagem.
21 Toleramos a leniéncia bovina do Estado com a sua propria incapacidade de vigiar e punir.
22  Com a risivel taxa de solucdo de crimes. Com a tranquilidade com que assiste criangas entrarem
23 para o crime nas favelas. Com o siléncio pusilanime ou a tristeza afetada diante da morte de
24 inocentes.
25 Somos uma sociedade violenta e intolerante. Mas € uma agressividade dirigida contra os
26  fracos e uma intolerdncia baseada em picuinhas, bate-bocas, miudezas que ndo alteram em nada a
27  vida. Temos sido, até agora, incapazes de enfrentar nossos reais problemas. Ndo nos olhamos no
28  espelho. O gue somos, enfim, é uma sociedade covarde.
BRAGA, G. M. Em seguranca plblica, nosso problema é excesso de tolerancia. Epoca. 01/05/2019.
Disponivel em: https://epoca.globo.com/em-seguranca-publica-nosso-problema-excesso-de-
tolerancia-23634880. Acesso em: 3 mai. 2018.
01. Assinale a alternativa que resume a tese 03. O termo “leniéncia”, em “Toleramos a leniéncia

02.

defendida ao longo do texto.

A) Devemos ser sempre mansos e tolerantes
em sociedade.

B) No Brasil, somos tolerantes com situa¢des
intoleraveis.

C) A gentileza é o caminho para o problema
da violéncia.

D) As pessoas costumam ser gentis umas com
as outras.

E) O povo brasileiro é primordialmente tolerante
e ddcil.

A ideia de que “...as penas sejam ridiculamente
baixas” (linha 14) é desenvolvida no 4° paragrafo
por meio de:

A) relagdo de contraste.

B) relacdo de comparacéo.

C) apresentacdo de exemplos.

D) relacdo de causa e efeito.

E) uso de definigdes e conceitos.

04.

bovina do Estado” (linha 21), significa:

A) brandura.

B) indoléncia.

C) resignacao.

D) negligéncia.
E) incompeténcia.

O objetivo central do texto é:

A) criticar a apatia do povo diante da falta de
seguranca publica.

B) discutir solucfes para o problema da violéncia
urbana brasileira.

C) descrever o0 comportamento amistoso do
povo brasileiro.

D) relatar alguns crimes violentos previstos no
Caodigo Penal.

E) apresentar algumas penalidades para crimes
no pais.
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05.

06.

07.

Segundo o texto, a violéncia urbana no Brasil
é uma guerra que:

A) ndo atinge a populagdo mais humilde.

B) trava-se diariamente ha muitas décadas.

C) tem sido combatida duramente ha anos.

D) resolve-se com agressividade e mais prisoes.
E) tem atingido as grandes cidades recentemente.

Assinale a alternativa em que o termo grifado
é classificado como conjuncdo integrante.

A) “toda a tolerancia que falta nas demais
areas” (linhas 01-02).

B) “O cidaddo que parte para as vias de fato”
(linha 02).

C)“a cidadd que embolacha a vizinha”
(linhas 02-03).

D) “Toleramos (...) gque uma guerra urbana
oculta seja travada” (linha 05).

E) “Mesmo com os fatores que reduzem ou
agravam a pena...” (linha 18).

Assinale a alternativa em que os dois termos
sdo usados com mesmo sentido e recebem
mesma classificagdo morfoldgica.

A) “toda” (linha 01) / “todo” (linha 07).

B) “afora” (linha 07)/”Afora” (linha 08).

C) “Ninguém (linha 09)/ “nada” (linha 26).
D) “também” (linha 11)/’ainda” (linha 14).
E) “Mesmo” (linha 18)/ “propria” (linha 21).

08.

09.

10.

Assinale a alternativa que classifica corretamente
a ora¢do: “Que haja celulares, cocaina, maconha,
armas, TVs de tela plana, jogatina, bebida.”
(linhas 12-13).

A) Oracéo absoluta optativa.

B) Oracdo adverbial concessiva.

C) Oracdo substantiva subjetiva.

D) Oracéo coordenada sindética.

E) Oracdo substantiva objetiva direta.

Em “acontece todo dia” (linha 07), a forma
verbal no singular se justifica por:

A) o0 sujeito ser indeterminado de 3? pessoa.

B) o sujeito “pais afora” (linha 07) estar distante.

C) o verbo “acontecer” ser impessoal e sem
sujeito.

D) a concordancia ser com “todo dia”, posposto
ao verbo.

E) a concordancia ser com um termo implicito
singular.

Assinale a alternativa cuja palavra deriva
diretamente de substantivo.

A) Ridiculamente.
B) Incapacidade.
C) Bandidagem.
D) Tolerancia.

E) Seguranca.
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Prova de Conhecimentos Especificos

11.

12.

13.

Sobre o leite, marque a alternativa correta.

A) Possui proteinas apenas em solugdo.

B) E uma suspens&o de lipideo em &gua.

C) Apresenta-se branco e opaco, de sabor
doce e reacdo idnica proxima da acidez.

D) A composicdo do leite é diferente para
cada raca e varia também de acordo com a
alimentagéo do animal, a individualidade, a
estacdo do ano, a época de lactacdo e
muitos outros fatores.

E) A composicéo do leite varia em quantidade e
qualidade apenas entre as fémeas da mesma
raca, independente da individualidade de cada
animal.

Do ponto de vista fisico-quimico, o leite € uma
mistura homogénea de muitas substancias.
Sobre isso, marque a opgao correta.

A) Em emulsdo estdo as caseinas ligadas aos
sais minerais.

B) As proteinas caseinas, albuminas e
globulinas estdo em suspenséao no leite.

C) Em dissolugdo no leite estd a lactose,
riboflavina, albumina, globulina, sais.

D) As substancias em emulsdo presentes no
leite sdo a gordura, caseina e lactose.

E) As substancias que estdo em suspensdo no
leite sdo os glicerideos, vitaminas
hidrossolUveis e lactose.

Marque a opcao correta em relagéo ao leite.

A) Os sais majoritarios influenciam na
conformacgdo e estabilidade das proteinas,
em especial das caseinas, e em menor
propor¢édo, na estabilidade da gordura e na
atividade de algumas enzimas.

B) O mineral cobalto encontra-se centro da
vitamina Bs e como o leite ¢ uma
importante fonte dessa vitamina, 0 mesmo
se torna um alimento especial para pessoas
que ndo consomem carne.

C) O desequilibrio entre as por¢des sollveis e
insoltveis do célcio e do sbdio pode
conferir sabor salino ao leite.

D) A vitamina B pode ser encontrada no leite
sob as formas de piridoxina, piridoxal e
piridoxamina.

E) O célcio é componente essencial da
vitamina B1, e o ferro da hemoglobina.

14.

15.

40 questoes

Em relacdo as proteinas do leite, marque a
0pGéao correta.

A) Todas as caseinas e proteinas do soro do
leite sdo sintetizadas na glandula mamaria da
fémea mamifera.

B) As proteinas do soro formam particulas
coloidais, enquanto as caseinas encontram-se
dissolvidas na fase aquosa do leite.

C) As proteinas presentes no soro do leite sdo as
caseinas e a soroalbumina, enquanto as f-
lactoglobulina e a-lacto albumina permanecem
em suspenséo.

D) Todas as caseinas sdo sintetizadas na glandula
mamaria, enquanto as proteinas do soro
(imunoglobulinas, transferrina e soroalbumina)
chegam ao leite procedente do plasma e outras
sdo de origem mamaria (a-lactoalbumina, f-
lactoglobulina, lactoferrina).

E) Diferente das proteinas do soro, as caseinas
ndo sdo ricas em prolina, pois enquanto a
lactoalbumina e lactoglobulina possuem 17 e
10 residuos de prolina, respectivamente, as
caseinas apresentam de 2 a 5 desses residuos.

Conforme a Instrucdo Normativa N° 76 (MAPA),
marque a opgdo correta sobre os parametros
fisico-quimicos do leite cru.

A) Apresentar estabilidade ao alizarol na
concentragdo minima de 52% v/v (cinquenta
e dois por cento).

B) Apresentar teor minimo de sélidos totais de
8,49/100g (oito inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas).

C) Apresentar teor minimo de lactose anidra de
3,39/100g (trés inteiros e trés décimos de
gramas por cem gramas).

D) Apresentar teor minimo de sélidos ndo
gordurosos de 9,4¢9/100g (nove inteiros e
quatro décimos de gramas por cem gramas).

E) O leite cru refrigerado deve apresentar indice
crioscopico na faixa entre -0,530°H
(quinhentos e trinta milésimos de grau
Hortvet negativos) e -0,555°H, equivalentes
a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de
grau Celsius negativos) e a -0,536°C,
respectivamente.
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16.

17.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), em 26 de novembro
de 2018, publicou a Instru¢do Normativa N° 76
que fixa a identidade e as caracteristicas de
qualidade que devem apresentar o leite cru
refrigerado, o leite pasteurizado e o leite
pasteurizado tipo A. Essa normativa revoga as
demais instru¢cBes normativas anteriores,
passando a vigorar em maio de 2019. Baseada
na Instrugcdo Normativa N° 76, marque a opgédo
correta sobre leite cru.

A) O leite cru refrigerado deve conter teor
minimo de lactose anidra de 2 g/100g e teor
minimo de proteina total de 2,9 g/100g.

B) A conservacdo do leite cru na usina de
beneficiamento ou fabrica de laticinios
antes da pasteurizacdo deve ser de 9,0 °C
no minimo.

C) O leite cru recebido em latBes deve atender
aos mesmos critérios estabelecidos para o
leite cru refrigerado, inclusive em relacéo a
temperatura.

D) O leite cru refrigerado é o leite produzido
em propriedades rurais, refrigerado e
destinado aos estabelecimentos de leite e
derivados sob servigo de inspecdo oficial.

E) O leite cru refrigerado ndo deve apresentar
substancias estranhas & sua composigéo,
tais como agentes inibidores do
crescimento microbiano, neutralizantes da
acidez e reconstituintes da densidade ou do
indice crioscOpico, mas pode apresentar
residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos
previstos em normas complementares.

A indUstria de alimentos tem disponibilizado
muitos lacteos fermentados com propriedades
probidticas (Organismos e substancias que
contriblem para o equilibrio microbiano
intestinal. (Parker RB,1974)).

A) Os probidticos ndo melhoram em nada a
tolerancia a lactose.

B) As bactérias probidticas habitam sempre
em ambiente muito alcalino.

C) Os fermentados probi6ticos podem ser
ingeridos sem nenhuma restricdo médica e
em qualquer quantidade.

D) Os microorganismos fermentadores do
logurte s@o o melhor e mais eficiente
exemplo de probidticos em sua acédo plena.

E) Microorganismos vivos, gque ingeridos em
certa concentracdo, exercem beneficios a
saude, além dos relacionados aos efeitos
nutricionais em geral.

18.

19.

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 76, do
Ministério da  Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, marque a opcao correta sobre
leite pasteurizado tipo A.

A) O leite pasteurizado tipo A € classificado em
integral, semidesnatado ou desnatado,
conforme seu indice crioscopico.

B) O leite pasteurizado tipo A ndo deve apresentar
residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos
previstos em normas complementares.

C) O pasteurizado tipo A ¢ fluido, produzido,
beneficiado e envasado exclusivamente em
granja leiteira, submetido a pasteurizagdo
prevista na legislagdo vigente e deve ser
envasado automaticamente em circuito
aberto.

D) O leite pasteurizado tipo A deve apresentar
um teor minimo de gordura de 4,09/100g
(quatro gramas/cem gramas) para o integral
e de 0,6 a 2,99/100g (zero virgula seis a dois
virgula nove gramas por cem gramas) para 0
semidesnatado.

E) O leite cru destinado a fabricacéo de leite tipo
A e seus derivados deve apresentar médias
geométricas trimestrais de Contagem Padrao
em Placas de no maximo 10.000 UFC/mL
(dez mil unidades formadoras de coldnia por
mililitro) e de Contagem de Células
Sométicas de no méximo 500.000 CS/mL
(quinhentas mil células por mililitro).

A rancificacdo auto-oxidativa é uma das principais
reacBes de deterioracdo dos alimentos, inclusive
do leite. Sobre isso, marque a opgdo correta.

A) A principal enzima que participa desse tipo
de oxidagdo € a lipase.

B) Os fatores que influenciam a oxidagéo
lipidica do leite sdo a composicdo dos acidos
graxos (quantidade, posicdo e geometria),
acidos graxos livres, concentracdo de
oxigénio, temperatura, area de superficie em
exposicao ao oxigénio e atividade de agua.

C) A auto-oxidacdo é uma reacdo dependente
de oxigénio, sendo catalisada por metais
como o aluminio e o ferro.

D) O processo de auto-oxidacdo da gordura do
leite € uma reacdo quimica que afeta o0s
acidos graxos saturados livres ou
esterificados.

E) Os principais fatores que favorecem a auto-
oxidacdo das gorduras do leite sdo a
presenca da lipase lipoprotéica, altas
temperaturas e baixa atividade de agua.
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20.

21.

Segundo a Instrucdo Normativa N° 76 do
MAPA, o leite cru destinado a fabricacdo de
leite tipo A e seus derivados deve apresentar
meédias geométricas trimestrais de Contagem
Padrdao em Placas e de Contagem de Células
Somaticas. Em relagdo a isso, margque a opcao
correta.

A) Deve ser efetuada a média geométrica
entre os resultados obtidos semanalmente,
para representar este no calculo da média
geométrica trimestral.

B) As médias geométricas devem considerar
as andlises realizadas no periodo de trés
meses consecutivos e ininterruptos com no
minimo uma amostra quinzenal do leite da
granja.

C) As médias geométricas devem considerar
as andlises realizadas no periodo de trés
meses consecutivos e ininterruptos com no
minimo seis amostras quinzenais do leite
da granja.

D) As médias geométricas devem considerar
as analises realizadas no periodo de dois
meses consecutivos e ininterruptos com no
minimo trés amostras quinzenais do leite
da granja.

E) Deve ser efetuada a média geométrica
entre os resultados das analises realizadas
todos os dias dos trés meses, com no
minimo trés amostras, para representar este
no calculo da média geométrica trimestral.

Marque a opg¢do correta em relagdo a agdo do
calor (temperatura) sobre o leite.

A) Com a alta temperatura, a lactose pode se
decompor por oxidacdo em &cidos
organicos, o que explica em parte, o
aumento da acidez que se produz durante a
esterilizacdo do leite evaporado.

B) A lactose pode participar da reacdo de
Maillard pela reacdo de seu grupamento
carboxilico com o grupamento amino das
proteinas, formando glicosaminas.

C) O leite sofre escurecimento enzimatico com
aparecimento de aromas desagradaveis e
aumento da solubilidade do leite em po.

D) Como um aglcar ndo redutor, a lactose
pode participar da reacdo de caramelizacdo
guando o leite sofre a agdo da alta
temperatura.

E) As proteinas do leite ttm o seu valor
nutricional elevado, pois o grupamento da
lisina estd envolvido na reagdo de
escurecimento (Maillard).

22.

23.

O leite € um 6timo meio de cultivo para os
micro-organismos devido sua alta atividade de
agua, pH favoravel proximo ao neutro e
presenca de uma grande quantidade de
nutrientes. Sobre isso marque a op¢ao correta.

A) As Dbactérias psicrotroficas Gram-positivas
Pseudémonas ndo metabolizam 0s compostos
proteicos, por isso utilizam a lactose, o que leva
ao aparecimento de sabores desagradaveis
como amargo, de fruta ou de “sujo”.

B) As proteases e lipases produzidas pelo
Flavobacterium s8o termorresistentes e
continuam atuando em produtos
pasteurizados ou esterilizados, causando
problemas de sabor e viscosidade durante a
vida Util desses produtos.

C) Os microrganismos Pseudomonas, Alcaligenes,
Bacillus, Proteus, Clostridium, além de bolores
e leveduras produzem enzimas lipoliticas, que
atuam sobre as gorduras do leite ou de produtos
derivados, produzindo cetonas, aldeidos e
acidos que provocam o surgimento de odores e
sabores caracteristicos de rancificagao.

D) Alteracbes na cor do leite podem ocorrer
devido a presenca de Pseudomonas que
provocam 0 surgimento de pigmentos azuis
esverdeados. Pigmentos amarelados podem ser
produzidos por Flavobacteriume pigmentos
vermelhos por Bacillus, Streptococcus
roseuse algumas leveduras.

E) Leite pasteurizado pode ser deteriorado por
microrganismos termoduricos que
sobrevivem ao processamento térmico, como
microrganismos Pseudomonas, Alcaligenes,
Bacillus, Proteus, Clostridium, além de
bolores e leveduras. Desta forma, os defeitos
de sabor e aroma sdo resultantes da
multiplicacdo desses contaminantes.

O logurte pode ser elaborado com leite integral,
semidesnatado elou desnatado, sendo
considerado um dos alimentos mais completos.
Além do leite, pode receber como ingredientes,
reforgo de proteinas lacteas, minerais, vitaminas,
etc. Podemos afirmar com certeza que:

A) a textura do iogurte é sempre cremosa.

B) a fermentacdo do iogurte sempre ocorre em
temperatura ambiente.

C) do ponto de vista nutricional, o iogurte natural
integral € mais caldrico que sua versao
desnatada.

D) no fabrico de iogurte natural, além do leite e
do fermento latico pode-se adicionar polpa
ou preparado de frutas.

E) o iogurte, depois de fermentado, pode ser
pasteurizado e, mesmo assim, suas bactérias
fermentadoras permanecem ativas.
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24.

25.

Sobre rancificacdo lipolitica, marque a opcéo
correta.

A) Como a lipase é estavel, dificilmente perde
sua atividade, tornando-se instavel com o
aumento da temperatura e reducdo do pH.

B) Na lipdlise, o gosto de ran¢o comeca a ser
percebido quando a acidez (ou indice de acidez)
da gordura é da ordem de 2,4 mmol/100g.

C) Além da lipase enddgena, pode haver
outras enzimas intracelulares de origem
fungica, produzidas por estreptococos e
lactococcus diacetylactis.

D) O leite possui uma lipase enddgena, cuja
temperatura 6tima de acdo é de 30 °C e pH
em torno de 7,5. Sua atividade é estimulada
pela presenca de célcio.

E) A hidrolise enzimatica do triacilglicerol
pela principal lipase lipoproteica do leite
provoca 0 aumento de &cidos graxos livres,
principalmente os de 4 a 12 atomos de
carbono, conferindo ao leite e produtos
lacteos sabor de rango ou de sabao, mesmo
gue o leite contenha um ou mais inibidores
de enzimas, além das micelas de caseina.

O leite comercializado nos pontos de venda
apresenta  um  processamento  térmico
(pasteurizacdo ou esterilizagdo). Considerando
0S processos térmicos citados, julgue as
afirmativas abaixo como (V) verdadeiras ou
(F) falsas e, a seqguir, assinale a alternativa que
contém a sequéncia correta.
() O leite esterilizado ndo precisa ser
mantido sob refrigeragdo, visto que
ndo ha microrganismos capazes de se
desenvolverem.
A pasteurizacdo rapida é o processo no
qual o produto é submetido a
temperatura de 72°C, por 15 minutos
e, em sequéncia, refrigerado a 5°C.
A pasteurizacdo do leite vai mirar a
destrui¢do do microrganismo patogénico
mais termoresistente.
() A pasteurizacdo
microrganismos  patogénicos, nao
alterando o teor das substancias
nutritivas contidas no alimento.

destr6i  apenas
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26.

27.

O leite pode ser fonte de diversos tipos de
patégenos. Sobre 0s patdgenos presentes no
leite, assinale como (V) verdadeiro ou (F) falso
0 que se afirma.

() De modo geral, os patogénicos sdo
competidores ruins e sdo inibidos pela
presenga da microflora natural do
leite e também pelo uso de baixa
temperatura.

() Boa parte dos contaminantes
patogénicos do leite sdo decorrentes
de doencas da vaca tal como a
mastite.

() A presenca de linhagens de
Salmonella e Campylobacter no leite
estd normalmente relacionada a
contaminacdes externas.

() As bactérias causadoras da mastite
variam de acordo com a regido, sendo
Staphylococcus aureus uma das cepas
mais relevantes.

A)V,V,F,V

B)F, F V,V

cV,V,V,V

D)F, V,V,V

E)V,F,V,V

O processo de deterioracdo do leite pasteurizado
se divide em contaminagdo pOs-processo e
microrganismos termorresistentes que sobrevivem
ao tratamento térmico. Os contaminantes pos-
processamento sdo0 mais relevantes. Sobre essa
afirmacéo, avalie as frases abaixo em verdadeiras
(V) ou falsas (F).

() A principal fonte de contaminagdo pos-
processo se da na linha de envase que
permite o contato do leite com outras
superficies e ar.

Uma vez que o leite serd refrigerado, a
contaminacdo por psicotréficos ndo é
relevante.

As bactérias do género Pseudémonas
sdo consideradas as mais relevantes
entre as capazes de causas deterioragdo
do leite ap6s o processamento.
Pequenas contamina¢Ges podem ser
suficiente para causar a deterioracdo do
leite ao longa da vida de prateleira.
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28.

29.

A Bebida Lactea € um dos produtos mais
consumidos em nosso pais. De acordo com a
Instrucdo Normativa N° 31/00 (Entende-se
por Bebida Lactea o produto obtido a partir
de leite ou leite reconstituido e/ou derivados
de leite, reconstituidos ou ndo, fermentado ou
ndo, com ou sem adicdo de outros
ingredientes, onde a base lactea represente
pelo menos 51% (cinquenta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total de ingredientes
do produto).

A) O valor Nutricional das Bebidas Lacteas é
sempre igual ao dos logurtes.

B) As bebidas Lécteas tém sempre maiores
teores de proteinas que os logurtes.

C) A Bebida Lactea pode ser classificada
somente como Bebida L&ctea Fermentada.

D) As Bebidas L&cteas usam sempre corantes,
espessantes, edulcorantes e aromatizantes
artificiais.

E) E obrigado inserir no croqui do rétulo de
Bebidas Lécteas, as expressdes: CONTEM
SORO DE LEITE e ESTE PRODUTO
NAO E IOGURTE.

O Leite Fermentado é uma opcdo lactea que
além de nutrir com eficiéncia, é repositor da
microbiota intestinal. Podemos afirmar que:

A) Um Leite Fermentado tem praticamente a
mesma acidez titulavel e pH de um leite
UHT.

B) O Leite Fermentado é processado obedecendo
aos mesmos principios e pardmetros de uma
Coalhada Integral Adocada.

C)O Leite Fermentado Probidtico tem
praticamente a mesma quantidade de
microrganismos viaveis que a versdo Leite
Fermentado Com Probidticos.

D)Um dos primeiros Leites Fermentados
disponibilizado no mercado nacional foi o
Yakult, e seu apelo maior era recompor a
flora microbiana do homem.

E) Um Leite Fermentado apds produzido,
pode até ser esterilizado e mesmo assim
continuard com o mesmo sabor e as
mesmas bactérias que o originaram.

30.

31.

32.

O leite de bufala na Itéalia, por exemplo, é muito
utilizado na producdo de logurtes e queijos, e
uma caracteristica particular € que os produtos
sd0 muito mais brancos que o0s similares
elaborados com leite bovino. Justificativa:

A) Por terem naturalmente maior riqueza em
calcio.

B) O leite de bdfala tem menor percentual de
umidade.

C) O leite de bufala é naturalmente desprovido
do pigmento betacaroteno.

D) Os derivados de leite bubalino tém maior
concentracdo de proteinas.

E) A acidez do leite das duas espécies é
exatamente a mesma.

Por ter atributo de salde, o Leite Fermentado ou
Cultivado, esta atrelado a Instrucdo Normativa
N° 46/2007 da ANVISA que estabelece em seu
escopo, 0 REGULAMENTO TECNICO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITES
FERMENTADOS.

A) Os leites fermentados devem ser sempre
conservados e comercializados na temperatura
ambiente.

B) No caso em que se utilizem bifidobactérias,
a contagem minima é de 106UFC de
bifidobactérias/g.

C)Um Leite Fermentado  Desnatado,
obrigatoriamente tem que ter 0% de matéria
gorda (gorduras totais).

D) Um leite fermentado, independe se integral
ou desnatado, tem o mesmo valor caldrico.

E) O Leite Fermentado Integral tem que ter um
minimo de 4% de matéria gorda.

O fluxograma logico operacional na producéo
de leites fermentados e/ou bebidas lacteas
fermentadas € o sequenciado abaixo:

A) Selecéo do leite, padronizacéo, esterilizaco,
pré-aquecimento, fermentagdo, coagulacao,
corte da coalhada, envase temperatura
ambiente....

B) Selecdo do leite, filtragem, padronizacdo,
pasteurizacdo, pré-resfriamento, inoculacdo
de fermento, coagulagéo, corte da coalhada,
resfriamento....

C) Selecéo do leite, padronizacdo, pasteurizagéo,

pré-aquecimento, agitacdo, inoculacdo de
fermento, coagulacdo, corte da coalhada,
resfriamento. ...

D) Selegdo do leite, filtragem, padronizagéo,
pasteurizacdo, resfriamento, inoculacdo de
fermento, coagulacdo, corte da coalhada,
envase, resfriamento.. ..

E) Todas as sequéncias acima explicitadas estdo
totalmente corretas.
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33.

34.

O crescimento de microrganismos psicotroficos é
um problema sério quando consideramos o leite
cru (que é armazenado sob baixas temperaturas).
Considerando essa situacao, escolha a alternativa
incorreta.

A) O crescimento de microrganismos leva a
formacdo de enzimas termoestaveis como
proteases e lipases.

B) A presenca de Clostridium spp. em leite é
alta, porém ndo sdo um risco devido ao
armazenamento refrigerado.

C) Bacillus cereus é um contaminante bastante
comum em leite, estando presente em cerca
de 80% das amostras de leite cru.

D) Os microrganismos género Pseuddomonas
sdo capazes de crescer em temperaturas

levemente acima do ponto de
congelamento.
E) As  bactérias  lacticas  representam

deterioradores no leite e vao causar um
aumento da acidez que pode levar a
desestabilizacdo do leite durante o
processamento.

Sobre queijos fundidos e requeijoes, produtos
lacteos muito consumidos no mercado
nacional, e cuja tecnologia basica utiliza sais
fundentes para fusdo da massa latica que foi
obtida por coagulacdo através de acidos
organicos, podemos afirmar:

A) O Requeijdo Cremoso Light tem como pré-
requisito técnico atender uma reducédo
minima de 15% no valor energético,
guando comparado ao tradicional.

B) Um dos queijos fundidos mais consumidos
em nosso pais é o Petit Suisse, que tem
estrutura muito firme e é sempre maturado
por um periodo de 3 a 4 meses.

C) O requeijdo cremoso tradicional utiliza
como ingredientes, leite ou leite
reconstituido, creme e/ou manteiga e/ou
gordura anidra de leite amido modificado e
gordura vegetal.

D) Uma nova denominacdo para Requeijdo
Cremoso que opcionalmente utiliza como
ingredientes 0 amido e a gordura vegetal,
é: Mistura de Requeijdo Com Amido e
Com Gordura  Vegetal (Decreto
9.013/2017).

E) Nenhuma das anteriores.

35.

36.

Quando fazemos um paralelo entre o0s
ingredientes dos Leites Fermentados em
comparacdo aos das Bebidas Lé&cteas

Fermentadas, podemos afirmar:

A) As bactérias componentes do fermento latico
selecionado das Bebidas Lacteas Fermentadas
sdo estritamente mesofilicas.

B) Nas Bebidas Lacteas Com Adicdo temos que
ter como base lactea do produto, no minimo
61% do total dos ingredientes.

C) Nas Bebidas L&cteas Fermentadas podemos
usar soro lacteo fluido pds salga, oriundo do
processo de fabricacdo de queijos.

D) Nas Bebidas Lacteas Sem Adicao temos que
ter como base lactea do produto 51% do total
dos ingredientes (IN 16/2005 do MAPA).

E) No processo de fermentagdo das Bebidas
Lécteas a contagem total de bactérias lacticas
viaveis deve ser no minimo de 10%UFC/g, no
produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s)
especifico(s) empregado(s), durante todo o
prazo de validade.

Alguns queijos podem ser imediatamente
consumidos apés seu fabrico, entretanto
algumas variedades de queijos tém que ser
maturadas em condicGes especificas para que
adquiram caracteristicas proprias da variedade.
Podemos afirmar como verdadeiro:

A) O queijo de Minas Frescal com tecnologia e
procedéncia nacional, tem sua maturacéo
levada a efeito em torno de 25 a 30 dias.

B) O queijo Provolone, é um queijo de massa
filada com textura e elasticidade muito
parecidas com a do nosso tradicional queijo
de coalho.

C) O queijo Mozzarella, de origem italiana,
feito originalmente com leite de bufala, tem
como caracteristicas, textura muito dura com
olhaduras propiénicas.

D) Um dos queijos mais consumidos no mundo,
maturado por até 3 anos, com estrutura
firme, muito duro e de sabor forte e meio
amargo é originario da regido de Parma na
Italia, o conhecido Parmesao.

E) O agente coagulante mais usual na
precipitacdo da proteina do leite para fabrico
de queijos sdo enzimas obtidas do abomaso
ou também de origem microbiana. Estas
enzimas sdo a Tripisina e a Renina.
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37.

38.

A fabricacdo de queijos € regulada pela
Portaria N° 146/1996 do MAPA. O Anexo |
da aludida Portaria, estabelece o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos. E correto afirmar o que abaixo se
descreve:

A) Entende-se por queijo fresco 0 que esta
pronto para consumo 48h apds sua
fabricacdo.

B) O Anexo | em questdo se aplica também
aos queijos fundidos, ralados em po e
requeijao.

C) Na fabricacdo de queijo de coalho sé
podemos exclusivamente utilizar o leite
integral (no minimo 3% de matéria gorda).

D) A denominagdo de queijo permite que na
base lactea possa ser agregada gordura
vegetal e /ou proteina de origem nao lactea.

E) Entende-se por queijo maturado o que
sofreu as trocas bioquimicas e fisicas
necessarias as caracteristicas da variedade
do queijo.

No fabrico de alguns queijos podemos fazer a
coagulacdo do leite por acidificagdo quimica
ao invés da enzimética. O procedimento é
muito mais répido e muito utilizado na
preparacdo de massa para requeijoes e queijos
de massa filada. E verdadeiro afirmar:

A) o leite fresco ideal para se fabricar um bom
gueijo de coalho deve ter um pH em torno
de 8,0.

B) os reguladores de acidez aprovados na
Portaria N° 146, Anexo |, sdo &cido citrico,
acido latico e &cido acético.

C) os principais acidos organicos utilizados
para esta acidificacdo sdo: &cido citrico,
acido acético e acido sulfdrico.

D) o leite depois de sofrer a coagulacdo
quimica para obtencdo da massa, e
analisada a acidez, esta devera apresentar o
pHentre 6,9e 7,1.

E) a acdo mais efetiva no procedimento de
coagulagdo quimica para obtencdo de
massa coagulada do leite, é feita com o uso
do &cido cloridrico.

39.

40.

Sobre o processo de producdo de manteiga,
observe as afirmacBGes abaixo e escolha a
alternativa incorreta.

A) A produgdo em larga escala da manteiga
apenas se tornou possivel ap6s 1870.

B) A salga da manteiga pode prejudicar a
formacdo da emulsdo sendo necessario a
salga apenas apos a formagao da emulsdo.

C) Historicamente a manteiga era feita usando o
leite e ndo o creme, tal processo se tornou
popular com o desenvolvimento das
centrifugas.

D) O processo de batecdo da manteiga para a
separacao do soro é normalmente seguido de
um trabalho mecéanico para agregar 0s
granulos de gordura.

E) O processo consiste em um trabalho
mecanico que possibilita a inversdo da
emulsdo naturalmente presente no soro do
tipo 4gua em 6leo para 6leo em agua.

O soro de leite é uma excelente fonte de
proteinas. Levando esse parametro em
consideracdo,  foram  criados  diversos
suplementos alimentares que utilizam o soro
como fonte de proteinas. Observe as afirmacoes
abaixo e identifigue como verdadeiro (V) ou
falso (F).

( ) A proteina de soro de leite tem elevada
biodisponibilidade, porém inferior a
albumina do ovo.

O soro &cido apresenta (em base seca)
um teor bastante elevado de proteina
sendo superior ao teor de lactose o que
o torna uma fonte barata de proteina de
alta qualidade.

O uso de processos como ultrafiltracdo
e 0smose reversa tem como objetivo
obter os principais componentes do
soro que sdo a lactose e a proteina.
Além desses componentes citados o
soro de leite possui uma elevada
concentracgdo de sais.
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41.

42.

O processo usual de producdo é feito em
batelada. Considerando esse processo, escolha
a alternativa correta.

A) A gordura na forma de cristais imobiliza o
conteudo de gordura liquida no interior do
glébulo de gordura.

B) O perfil de tamanho dos cristais de gordura
é controlado pelo processo de resfriamento,
processos lentos produzem cristais maiores
devido ao maior tempo de liberacdo de
energia.

C)Uma vez que o creme foi batido, os
glébulos de gordura sdo desestabilizados e
se aglomeram formando granulos de
gordura e invertendo a emulsdo de 4gua em
6leo para 6leo em agua.

D) A propriedade tecnol6gica mais importante
de uma manteiga ¢ a sua plasticidade,
resultado do formato de agulha dos cristais
de gordura, resultado da bategdo do creme
e maturacdo da manteiga.

E) Todas estdo corretas.

O processo de produgdo de manteiga tem uma
etapa conhecida como malaxagem. Sobre a
malaxagem temos as afirmacBes abaixo.
Julgue como verdadeiro (V) ou falso (F) cada
uma das afirmagoes.

() O processo tem como objetivo formar
uma massa homogénea com 0s graos
obtidos do processo anterior.

() A malaxagem tem como objetivo
secundario reagregar agua que foi
retirada na etapa de batecéo.

() O processo forma uma massa lisa e
uniforme na manteiga, sendo um
indicativo da sua qualidade.

() Nessa etapa, ocorre a atividade de
bactérias em especial as culturas de
Lactococcus lactise L. cremoris, que
sdo adicionadas nessa etapa no caso
de creme pasteurizado.

A)V,F V, F

B)V,V,FF

C)V,V,V,F

D)V,F,V,V

E)F,F,V,F

43.

44,

45,

O processo de producdo de queijo resulta em
um subproduto chamado soro de leite. Sobre o
soro de leite é correto afirmar:

A) as principais proteinas sdo as caseinas.

B) possui um teor elevado de proteinas sollveis
sendo uma excelente fonte de proteinas.

C) possui um elevado potencial como poluidor,
em especial pela carga de lipidios presente
no mesmo.

D) é produzido em grande quantidade, sendo
normalmente produzido 5 litros de soro para
cada 1kg de queijo.

E) a necessidade do aproveitamento de tal
residuo surgiu da falta de matéria-prima para
a producdo de lacticinios.

Além do aproveitamento como fonte de
proteinas e como matéria-prima para a indistria
de laticinios, o soro pode ser utilizado para
outras aplicagdes. Escolha abaixo a alternativa
incorreta.

A) O aproveitamento de soro para obtencédo de
acido lactico é amplamente conhecido.

B) Obtencéo de fosfato de célcio que pode ser
utilizado como suplemento no combate a
osteoporose.

C) O soro de leite serve como fonte para obtencdo
de proteinas de alto valor biol6gico como o
caseinato de célcio.

D) O soro pode ser utilizado para a producéo
de etanol com uso de linhagens especificas
de microrganismos como por exemplo
Kluyveromyces lactis.

E) O uso de soro de leite também é vidvel para a
obtenc&o de biogés por processos anaerdbicos,
podendo-se usar 0 soro ou subprodutos do
beneficiamento do mesmo.

Manteiga € o produto obtido pela bate¢do e
malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica
do creme de leite. Considerando isso julgue as
afirmacdes abaixo como verdadeira (V) ou falsa
(F) e assinale a alternativa correta.

)

80% de lipidios.
() Apresentaelevado ponto de fusao.
() A salga da manteiga é realizada antes
da batedura.
Apresenta niveis proximos aos 70%
de 4&cidos graxos saturados na sua
composicao em acidos graxos.

Apresenta a composi¢do minima de
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47. A qualidade do

46. Considerando que temos o soro acido e o soro

doce, considere as propriedades de cada um
deles e julgue as alternativas abaixo,
verdadeiro (V) e falso (F).

() O abaixamento de pH observado no
soro &cido é bastante intenso, podendo
chegar a valores abaixo de 3,5.

Os teores de lactose no soro &cido nédo
sdo muito menores que os obtidos para o
soro doce, variando em média de 4,80
para 4,60%

A presenca de proteinas no soro acido é
levemente menor do que o obtido para o
soro doce.

A presenca de lipidios no soro de leite é
baixa, em especial os valores para o soro
acido é praticamente nula.

leite cru refrigerado é
monitorada com embasamento na Instrugdo
Normativa N° 62/2011 que estabelece padrbes
guimicos e fisico-quimicos. Os padrdes
estabelecidos para o Leite Cru Refrigerado séo
0s seguintes:

A) O leite que atende a IN62, imediatamente
apos sua ordenha é ligeiramente alcalino,
com pH variando de 7,1 a 7,2.

B) O leite oriundo de uma fémea em lactacéo
e que esta acometida de brucelose pode ser
consumido sem problema em sua forma “in
natura”.

C) Um leite a 15°C, com densidade menor que
1,028 é suspeito de desnate e/ou uso de
concentrantes, e, acima de 1,034 a suspeita
é de aguagem.

D) Teor de gordura(min 3%), Densidade (15°C)
1,020-1,034, Acidez Titulavel 14-18°D (grau
Dornic), Sélidos Desengordurados
(max.8,4%), Proteinas (min.2,9%).

E) Uma das determinacfes mais precisas para
afericdo da qualidade do leite é a
determinacdo de seu ponto  de
congelamento, ou Indice Crioscopico. A
faixa varia de -0530 a -0,550°H
correspondente a 0,512 a -0,531°C.

48. A Instrucdo Normativa N° 62/2011, do MAPA,

49,

disciplina a qualidade do leite produzido no
Brasil, seja na forma “in natura” ou
pasteurizada. A Rede Brasileira de Qualidade
do Leite (RBQL), monitora, através de seus
laboratérios, os parametros referenciais. E
verdadeiro afirmar:

A) O Leite Cru Refrigerado para atender a IN
N° 62/2011 deve apresentar mais de 4,0% de
gorduras totais.

B) A Contagem Bacteriana Total esperada a
partir de 01/07/17 para o Norte e Nordeste é
de 50.000 UFC/ml.

C) Para Contagem de Células Sométicas o padrdo
esperado para 0 Norte e Nordeste, a partir de
01/07/2017, sera de 200.000 células/ml.

D) O monitoramento da qualidade do leite feito
pela Rede Brasileira de Qualidade do Leite
(RBQL), é de responsabilidade exclusiva da
ANVISA.

E) A IN N° 62/2011 disciplina que as andlises a
seguir sdo obrigatérias para afericdo da
gualidade do leite: Contagem Bacteriana
Total (CBT), Contagem de Células
Somaéticas (CCS), Determinacdo dos teores
de gordura, lactose, proteina, solidos totais,
sOlidos desengordurados e Pesquisa de
residuos de antimicrobianos.

De acordo com o que dispde a IN N° 62/2011, a
avaliacdo da acidez do leite é feita por titulacdo
guimica e ndo por potenciometria. O método
utilizado mundialmente é conhecido como
Acidez Dornic (°D). Podemos afirmar como
verdadeiro:

A) 1°D representa a presenca de 0,001 g de
acido latico em um litro de leite.

B) Um leite é considerado de boa qualidade
guando sua acidez varia entre 14-21°D.

C) A solugéo Dornic é uma solugéo de NaOH que
se utiliza para neutralizar a quantidade de &cido
latico presente no leite, tendo a fenolftaleina
como agente indicador da neutralizacéo.

D) Um leite que recebe a adicdo de agua e
assim baixa sua acidez, é um leite alterado, e
um leite que sofre acidificacdo por néo estar
refrigerado, é um leite adulterado.

E) Um leite em seu melhor padréo de qualidade
apresenta um pH entre 4,5 e 4,6 e acidez
acima de 22°D.
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50. A Pasteurizacdo do Leite, cujo objetivo central
é a eliminacdo de patogénicos, é um dos
métodos  fisicos mais tradicionais de
conservagdo de alimentos. Baseado na
Instrucdo Normativa N° 62/2011/MAPA,
existem dois métodos regulamentados.
Empresas de pequeno porte podem adotar a
Pasteurizacdo Lenta ou Pasteurizacdo Baixa, e
para grandes beneficiadoras € exigida a
Pasteurizacdo de Curta Duragdo ou Alta. Se
baseiam no bindmio temperatura x tempo. Isto
posto, quais os parametros de referéncia para
os dois respectivos métodos?

A) 45-55°C x 50 minutos / 86-92°C x 08-09
segundos.

B) 55-65°C x 45minutos / 71-75°C x 25-30
segundos.

C) 60-65°C x 30 minutos / 72-75°C x 15-20
segundos.

D) 60-68°C x 28 minutos / 75-80°C x 10-20
segundos.

E) 60-70°C x 20 minutos / 80-85°C x 10-15
segundos.
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