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Questoes Objetivas

INSTRUCOES:

1- Aguarde autorizago para abrir o caderno de provas.

2-  Apos aautorizag8o para o inicio da prova, confira-a, com a maxima atencéo, observando se héd agum defeito
(de encadernacdo ou de impressio) que possa dificultar a sua compreensao.

3- A provateraduracdo méximade 04 (quatro) horas, para as duas partes, ndo podendo o candidato retirar-se da
salaem que serediza a prova antes que transcorra 02 (duas) horas do seuinicio.

4- A prova é composta de 40 questGes objetivas.

5-  As respostas as questdes objetivas deverdo ser assinaladas no Cartéo Resposta a ser entregue ao candidato.
Lembre-se de que para cada questéo objetiva hA APENAS UM A resposta.

6- A provadeveraser feita, obrigatoriamente, com caneta esferogréfica (tinta azul ou preta).

7- A interpretacdo dos enunciados faz parte da aferi¢do de conhecimentos. Nao cabem, portanto, esclarecimentos.

8- O Candidato deveradevolver ao Fiscal o Cartdo Resposta, ao término de sua prova.




PROCESSAMENTO DE PESCADO

O1. Leiasasafirmativas sobre sanificantes e responda:

|. Dos sanificantes fisicos, o vapor Umido € considerado o melhor.

I1. A radiacdo ultravioleta é usada principalmente para sanificagdo de tubulactes

I11. O cloro possui amplo espectro de agdo porém ndo € efetivo contra as bactérias gram-positivas
A opcédo que contém a(s) afirmativa(s) verdadeira(s) € a:

a) somente |

b) somente |

c) somente I11

dlell

ellelll

02. A escolha adequada do método de higienizacdio é uma etapa importante no processo de
limpeza das indUstrias de alimentos. Assinale abaixo a op¢do que indica o método correto para
limpeza de tachos abertos e trocadores de calor ( pasteurizadores).

a) Imersdo e lavajato tipo tunel

b) Spray e Manual

c) Atomizagéo e CIP

d) Imersdo e CIP

€) Manual e CIP

03. Complete o quadro com as caracteristicas dos residuos alimentares.

Residuo Solubilidade em agua Remocéo Alteracdo pelo calor
Carboidratos 1 Facil 3
Gordura N&o Dificil 4
Proteinas N&o 2 5
Sais minerais Sim Dificil Sem alteracdo
monovalentes

Fonte: ANDRADE, N. J. & MACEDO, J. A. B. Higienizagio nainddstria de alimentos. Sio Paulo: Livraria Varela, 1996.

a) 1=sim;2=fé&cil,3=polimerizacao,4=caramelizacdo,5=desnaturacao
b) 1=n&o,2=dificil,3=desnaturacdo,4=polimerizacio,5=caramelizacéo
c¢)1=sim,2=dificil,3=caramelizac&o,4=polimerizagao,5=desnaturacdo
d) 1=sim,2=f&cil,3=carameliza¢&o,4=desnaturacdo,5=polimerizacdo
€)1=ndo,2=dificil,3=carameliza¢&o,4-polimerizacio,5=desnaturagcdo

O4. A &gua usada para higienizacio e limpeza deve estar isenta ou com niveis baixos de Ca e
Mg. Egtes sais na &gua fornecem a chamada “dureza’. Sdo caracteristicas ou consegquéncias da
“dureza” exceto.

a) temperaturas elevadas da agua leva a deposicdo mineral (incrustacfes) altamente corrosivos

b) reduz a eficiéncia de detergentes e sanificantes

) agua mole contém até 50 mg/L de CaCO3

d) suapresenca intensifica a producdo de espumas

€) em combinacdo com detergentes forma “pedras’ que podem causar contaminacdo microbiolégica



05. Acido peracético é uma mistura estabilizada de &cido peracético, &cido acético , peréxido de
hidrogénio e veiculo estabilizante. Possui grande eficiéncia sobre véarios grupos de
microrganismos. Sobre este agente sanificante € incorreto afirmar que:

a) éirritante as mucosas

b) Incompativel com ferro, cobre e aluminio

C) possui excelente agéo esporicida

d) age em baixas temperaturas

€) ndo requer cuidados de manuseios.

06. A fermentacdo é um processo de conservacgo. Entre os aimentos citados abaixo qual deles
ndo é conservado pela fermentagdo?

a) iogurte

b) vinagre

C) péo

d) cerveja

€) peixe

O7. Glazeamento de pescado é?

a) congelar o pescado rapidamente

b) formag&o de gelo marmorizado ( intramuscular)

) imersdo de pescado em gelo

d) aspergir &gua e formar uma camada de gelo superficial
€) envasar 0 pescado rapidamente apds congelamento

08. Entre os diferentes métodos de conservagzo, o uso de fumaca é um dos mais comuns. Sobre
ela é incorreto afirmar que:

a) pode ser realizada a baixas temperaturas

b) promove a fermentacéo

c) reduz a aividade de &gua do alimento defumado

d) inibe o crescimento de microorganismos, notadamente de mofos

€) aumenta avida Util dos alimentos

09. A decomposicéo de pescados salgados pode ser detectada quando aparece alguns sinais no
produto. Estes sinais sdo causados por condigoes que os desencadeam. Faga a correta relacéo
entre os sinais de decomposi¢ao do pescado e suas condigdes de aparecimento

1. mucosidade () empilhamento demorado

2. vermelhidao () presenca de bactérias proteoliticas
3. fungos () condi¢des de frescor inadequadas

() baixacirculagéo de ar

a 1,321

b) 2,1,3,1

c) 1231

d) 3,1,2,1

e 1,123

10. O pescado é um aimento de ato valor nutricional para o homem. Contudo, é facilmente
deteriorado. Assinale a op¢do que ndo favorece a deterioragdo do pescado.

a) ataatividade de &gua

b) sua composicdo quimica

c) alto teor de carboidratos

d) teor de gorduras insaturadas

€) pH préximo a neutraidade



11. A salga e a cura sdo usadas para a conservacdo de aimentos pois tornam indisponivies o
substrato pela elevacdo da pressdo osmética. Os agentes de cura sdo classificados como
fundamentais e coadjuvantes. E um agente de cura fundamental a opc&o:

a) nitrato

b) nitrito

C) acucar

d) especiarias

e) s

12. Os microrganismos iniciam a proliferacdo de um aimento quando encontram substrato
adequado a0 seu crescimento e multiplicac@o. Em caso de condi¢des favoraveis a colonia de
microrganismos passa por uma série de fases sucessivas, que irdo caracterizar a curva de
crescimento dos microrganismos. Considerando a figura a seguir, que demonstra as fases
principais de uma cultura de microrganismos. Marque a resposta que nao caracteriza
corretamente uma das fases de crescimento.

JFASE ESTACIONARIA
FASE DE ACELERAGAOD H

i
%,
NEGATIVA 5 .~ FASE DE DESTRUICAD

ACELERADA

@~ - FASE LOGARITMICA == FASE DE DECLIVE

c
~FASE DE ACELERAGCAD POSITIVA

[
FASE DE LATENGIA Tempo em horas

a) A fase lag ou lag-fase € um periodo onde o nimero de organismos permanece praticamente
inalterado, as células aumentam de tamanho e a atividade metabdlica é intensa.

b) Na fase log ou logaritmica, quando as condigdes sdo apropriadas, o ritmo de desenvolvimento
dos microrganismos atinge 0 méximo, o consumo de nutrientes é intenso, as células sintetizam seus
constituintes, crescem e dividem-se mostrando que est&o adaptadas ao alimento.

c) Na fase estacionaria apesar de haver normal disponibilidade de nutrientes o crescimento tende a
diminuir principalmente pela intensa producéo de toxinas.

d) A fase de declinio ou morte é caracterizada pelo decréscimo exponencial do nimero de células
viaveis, devido as condi¢des adversas do meio e a escassez de nutrientes essenciais.

€) Ao final da fase lag, ocorre aumento gradual da populagdo de microrganismos até 0s mesmos
completarem sua etapa lag, ou seja, seu crescimento e passarem ater capacidade de diviséo.



13. Complete o quadro abaixo:

Caracteristicas organolépticas do pescado fresco e em decomposi¢do eviscerado ou cru

Elementos observados Pescado fresco Pescado deteriorado
Odor 1 Putrido

2 Rigido e firme mole

Superficie 3 Escura e manchada
4 Vermelhas intensas Cinzas e amarelas
5 Firme e elastica Flacida

1= Fresco; 2 = Rigor Mortis; 3= Brilhante; 4= Branquias, 5= Parede abdominal

a 13452

b) 1,534,2

c 12345

d 14,235

e 154,32

14. Asbactérias psicrotéfilas sdo o grupamento caracteristico do pescado. Assinale a opco abaixo
gue mostraqual o género considerado mais importante.

a) Pseudomonas

b) Achromobacter

c) Amoraxella

d) Flavobacteriun

€) Acinetobacter

15. Dadas as afirmativas abaixo, assinale a opcao que contém a(s) afirmativa(s) verdadeira(s).
|. Bactérias hal6filas podem crescer numa faixa de 0,3 a 30% de NaCl.

I1. Pseudomonas suportam uma concentracdo méxima de 15% de NaCl.

[11. Leuconostoc € outro género que suporta grande concentracao de NaCl

a) somente Il

b) somente 1l elll

c) somente |

d) somente 11

e) somentel elll.

16. O género paogénico como Salmonella pode aparecer como contaminante de pescado
principalmente pela utilizagdo de cama de galinha como adubagdo. Algumas técnicas sdo
usadas para evitar que aguele género se instale. Assinale a opcéo que ndo € adequada para
evitar o aparecimento de Salmonellas em tanques de pescado e no produto processado.

a) ndo usar &gua de esgoto.

b) adotar medidas higiénicas severas.

C) usar patos e marrecos como forma de oxigenacdo das aguas.

d) renovacdo constantes das aguas dos tanques.

€) nao jogar fezes diretamente no tanque.

17. Qual o principal fator responsavel pela répida deterioracio do pescado?
a) composicao

b) formade despesca

C) manuseio

d) microbiota natural do pescado

€) estocagem



18. Sobreo rigor mortis em pescado é correto afirmar que:

a) atinge valoresde pH inferioresa5,2.

b) asbactérias atuam antes do término do rigor mortis.

c) seuvalor méximo de pH fica proximo a6,2.

d) possui grandes reservas de glicogéncio.

€) atemperatura do pescado ndo tem influéncia nainstalagéo e resolugédo do rigor.

19. Sobre as proteinas encontradas no pescado, assinale a opcdo falsa

a) 0 musculo contém aproximadamente de 17 a 20% de proteina.

b) acarne escura possui maior teor de proteina que a carne branca.

C) sarcoplasmaticas, miofibrilares e estromatica sdo exemplos de proteinas do musculo.

d) acarne branca dos peixes teledsteos possui maior parte de proteinas mifibrilares.

€) acomposicao proteica pode variar em funcéo da espécie, tamanho, sexo, época do ano e etc.

20. A raz&o para que acarne de pescado seja mais tenra que a carne de gado est& na opcao:
a) maior teor de proteinas sarcoplasméticas e menor teor de proteinas estrométicas.

b) maior teor de proteinas miofibrilares e menor teor de proteinas de sarcoplasméticas.

c) menor teor de proteinas sarcoplasmaticas e maior teor de proteinas estrométicas.

d) maior teor de proteinas miofibrilares e menor teor de proteinas estromaticas.

€) deve-se somente a pouca presenca de tecido conjuntivo

21. Sobre as proteinas sarcoplasméticas, assinale a opcdo incorreta:

a) encontradas no plasma de células musculares.

b) possui grande variacao entre as espécies.

c) sdo geramente globulares.

d) enzimasdaglicélise e algumas do ciclo dos &cido tricarboxilicos sdo deste grupo.
€) um exemplo de proteina sarcoplasmética é o colageno.

22. Sobre o resfriamento do pescado, assinale a opcao correta:

a) o gelo deve possuir boa qualidade microbiolégica.

b) pode ser feito apenas com nitrogénio liquido.

c) agquantidade de gelo deve garantir uma temperatura entre 2°C a 0°C.
d) arefrigeracdo ndo retarda as agbes enzimaticas do pescado.

€) o tamanho do gelo ndo tem influéncia na qualidade do pescado.

23. Envenamento por escombrideos em peixes enlatados esta relacionado:
a) prolamina

b) histamina

C) enterotoxinas

d) botulismo

€) xantina

24. Os principais objetivos do processo de salga estéo descritos abaixo, exceto:
a) desnaturacdo de proteinas

b) inativagdo de enzimas

c) aumento de peso

d) inibicéo do crescimento de microorganismos

€) inibicdo da exsudacdo de agua dos tecidos



25. Alguns aspectos necessitam ser considerados antes da realizacgo da salga. Os aspectos estéo
listados logo abaixo. Faca correta relacdo entre 0s aspectos e suas consequéncias.
1. indice de frescor ( ) penetragdo do sal é inversamente proporcional ao seu conteido
2. % de gordura () retarda o processo de salga
3. espessura do misculo () peixes nosrigor mortis perdem menos peso
() maior mais longo o processo por saga, até o sal atingir o centro

a 2321
b) 3,2,3,1
0) 1,223
d) 2,1,3,2
e 2213

26. O branqueamento de pescado é realizado com objetivo de:

a) desodorizar 0 pescado

b) aumentar o pH

C) reduzir o pH

d) retirar a gordurada carne
€) melhorar o sabor dacarne

2. Ainda sobre refrigeracéo de pescados, assinale a opcéo incorreta:

a) adistribuicdo do gelo deve “cercar” o pescado por completo

b) parapeixes eviscerados ndo é necessario gelo na cavidade abdominal

C) o numero de camadas de pescado deve ser de no maximo 3

d) aquantidade de gelo varia de 50 a 100% do peso do pescado

€) o controle do tamanho do gelo méido é importante para qualidade do pescado

28. No congelamento de pescado, a faixa entre -1°C a-5°C, deve ser superada rapidamente.
Escolha a opcéo que tem a correta relagéo:

A Unica explicacdo incorreta esta na opcao:

1. Falso () evitaaformagdo de cristais de gelo grandes

2. Verdadeiro ( ) asenzimas deterioradoras, ainda, podem atuar sobre o pescado
( ) evitaasaidado fluido celular
() produto obtido possui melhor textura e sabor

a V,FFV
b) FV,V.V
¢ FFFV
d) V,V,FF
e V,FV,V



29. Para ser empregado o sistema APPCC, necessita de uma condicdo bésica. Ela esta citada na
opgan?

a) Produtos de boa qualidade

b) Existéncia de uma equipe multidisciplinar

c) Instalagbes adequadas

d) Equipamentos feitos de ago inox

e) Existénciaeimplantagdo das B.P.F.

30. A andlise de perigo é a atividade de pesquisa que se destina a revelar, por meio do exame de
matérias-primas, processos, préticas, pessoal, produtos, equipamentos e instalacbes, a
presenca ou possibilidade de ocorréncia situagdes abaixo, exceto:

a) alimentos potencialmente perigosos

b) microorganismos patogénicos

C) préaticas inadequadas de manipulacdo

d) composicdo centesimal dos alimentos

€) combinagdo do binbmio tempo-temperatura

31. Assinale F parafalso eV para verdadeiro nas afirmativas abaixo. Escolha a opcdo que esta de
acordo com a sua

( ) asalgamista é iniciada com a adicad de salmoura.

( ) agranulometriado sal tem influéncia na penetracéo do sal

() impurezas do sal como célcio e magnésio podem provocar alteractes no sabor
( ) asalgaaseco tem penetracdo uniforme e grande desnaturacéo proteica

( ) asalga Umida ndo provoca a oxidagao de gorduras pelo oxigénico

a FV,V,FV
b) FV,FV,V
c)V,F.F,FF

d)V,F,FV,F
e) FV,FV,F

32. Paracoordenar o programa APPCC o coordenador devera ter o perfil abaixo, exceto:
a) habilidade para coordenar equipes de trabalho

b) motivagdo para aimportanciado Sistema APPCC e comprometido com seus resultados
C) experiéncia e demonstre conhecimentos basicos em tecnologia de processamento

d) centralizador, de modo atransmitir conhecimentos e informagdes aos participantes

€) responsavel diante de todos os aspectos técnicos do plano



33. Dado o diagrama abaixo, ache a op¢do vélida que preencha os niimeros e assim detectar ou
identificar corretamente aos PCC ( Pontos Criticos de Controle):

Existem medidas 1

nad | preventivas para
o conirale dos
parigos
identificados 7
Y
O controle nasts Egsa elapa foi
elapa & nac sspecialments
necessirio & desanvolvida para
seguranga do eliminar ou reduzir a
produto 7 provével ocorrdncia
de um perigo & um
. nivel aceitdvel 7
sim
Y 3
| Modificacio | v
Eum PCC,
b J

Nac ¢ um PCC. Pame

a) sim,ndo,sim,sim,néo
b) sim,sim,sim,néo,n&o
C) nao,sim,sim,sim,n&o
d) n&o,ndo,sim,sim,néo
€) sim,sim,ndo,sm,sim

Poderia o perige
identificado
DEOITEr @M niveis

P maiores qua os
aceltivals ou
poderia aumentar,
alcangando nivels
inaceitaveis 7

Y

¥

Exisle uma etapa
subseqlents que
podaria eliminar
ou reduzir a
ocorréncia de um
perige & um nivel
acaltavel 7

Mo & um PCC. Pare ™

E um FCC.

¥
Hicé am PCC. Pam

Fonte: FAD fWHO

34. Em suas fases inciais, a implantacdo de um programa APPCC possui uma atividade
considerada fundamental. Ela esta descrita na opgao:
a) formacdo de equipe multidisciplinar

b) comprometimento da alta direcéo da empresa
C) contratacdo do coordenador do programa

d) conscientizacéo dos colaboradores

€) aporte de capital para execucdo do programa

A composicdo da fumaca para defumacao de pescado é uma etapa importante. Nela estdo contidos
compostos quimicos importantes. As proximas questdes abordam este assunto.

35. Assinale a opcéo que contém os compostos quimicos mais interessantes para o controle de
microorganismos nos defumados.

a) fendis e &cidos orgéanicos

b) écidos organicos e aldeidos

c) aldeidos e fendis

d) cetonas e aldeidos

€) acidos organicos e cetonas



36. Assinale a opcdo que contém os compostos quimicos mais interessantes para o sabor de
defumados.

a) fendis e &cidos organicos

b) acidos organicos e aldeidos

c) aldeidos e fendis

d) cetonas e aldeidos

€) acidos organicos e cetonas

37. A queima incompleta da madeira libera compostos considerados cancerigenos. Conhecidos
como hidrocarbonetos poliaroméaticos. Este composto esta na 0pgao:

a) hexanal

b) naftaleno

¢) benzo(a)pireno

d)triopentiltrioxano

e)malonaldeido

38. A lavagem da polpa para a produco de surimi tem como objetivo a remocéo de, exceto:
a) gordura

b) pigmentos

C) Oxido de trimetilamina

d) proteinas sarcoplasméticas

€) proteinas miofibrilares

39. Leiaas proposices abaixo e verifique a sua veracidade:

|. Os crioprotetores sdo usados para estabilizar a polpa lavada de pescado

I1. Crioprotetores atuam promovendo a hidratagdo das proteinas

I11. S8o crioprotetores: carboidratos,fosfatos, citratos, cloreto de sbdio e aminoacidos
A(S) proposicao(Bes) correta(s) esta(ao) na opcao:

alell

b) 1,11 elll

c) somente Il

d) somente 11

elelll

40. Propriedades funcionais das proteinas encontradas nos diferentes animais sdo bastante
similares. Porém, h4 uma propriedade das proteinas musculares dos peixes que se sobressai
para a producéo de surimi. Ela € identificada na opcéo:

a) capacidade de retencdo de &gua

b) solubilidade

¢) emulsificacéo

d) gelatinizagéo

€) espumabilidade
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FOLHA DE RESPOSTA (RASCUNHO)

Questdo |Resposta| Questao | Resposta| Questdo | Resposta| Questdo | Resposta
01 11 21 31
02 12 22 32
03 13 23 33
04 14 24 34
05 15 25 35
06 16 26 36
07 17 27 37
08 18 28 38
09 19 29 39
10 20 30 40




PROCESSAMENTO DE PESCADO

Questdo | Resposta | Questdo | Resposta | Questdo | Resposta | Questdo | Resposta
01 A 11 E 21 E 31 A
02 E 12 C 22 A 32 D
03 C 13 C 23 B 33 A
04 D 14 A 24 C 34 B
05 E 15 C 25 E 35 A
06 C 16 C 26 A 36 C
07 D 17 D 27 B 37 C
08 B 18 C 28 E 38 E
09 C 19 B 29 E 39 B
10 C 20 D 30 D 40 D
SANEAMENTO AMBIENTAL
Questdo | Resposta | Questdo | Resposta | Questdo | Resposta | Questdo | Resposta
01 B 11 E 21 C 31 NULA
02 C 12 A 22 E 32 C
03 E 13 D 23 D 33 A
04 A 14 C 24 D 34 E
05 D 15 A 25 B 35 E
06 B 16 D 26 D 36 C
07 B 17 D 27 B 37 B
08 D 18 B 28 C 38 C
09 D 19 B 29 B 39 B
10 E 20 D 30 A 40 E




