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

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

8- O Candidato devera devolver ao Fiscal o Cartéo Resposta, ao término de sua prova.




PROCESSAMENTO DE PESCADO

O1. O conhecimento da composicdo quimica do pescado é de extrema importancia na &rea de
Tecnologia de Alimentos, em especia da Tecnologia do Pescado, pois confere ao profissiona
propriedade intelectual e embasamento tedrico e pratico para o desenvolvimento de novos produtos.
Com relag8o a composi¢do quimica do pescado, classifique as afirmativas abaixo como verdadeiras
(V) ou falsas (F) e assinale a alternativa que apresenta a sequéncia obtida nos parénteses.

() A porcentagem de umidade no pescado, em média, varia de 60 a 85% e se apresenta sob duas
formas: &gua de constituicdo e &gualivre.

() O musculo do pescado contéem cerca de 20 % de proteina. Ressalta-se que esse percentual € um
pouco menor na carne sanguinea (escura) do que na carne branca (ordinéria). Ja com relagdo aos
lipideos verifica-se o contrario. () Dentro das proteinas sarcoplasmaticas, a miosina constitui o
filamento grosso da miofibrila, compondo quase a metade do contelido total dessa proteina.
aVv,V,Vv

b)V, V, F

cV,FV

d)F, F,V

eV, F F

02. As proteinas sio classificadas, com relagdo a sua solubilidade, em: Proteinas Miofibrilares,
Proteinas Sarcoplasmaticas e Proteinas do Estroma (OGAWA e MAIA, 1999). Relacione a coluna
dadireita com a da esquerda.

() Representadas por colageno, elastina e elastoidina.

1- Proteina Miofibrilar ( ) Formadoras dos tecidos esqueléticos e, em grande parte,
responsaveis pelo fendmeno de contragdo muscular.

2- Proteinas ( ) Compreendem mais de 100 tipos diferentes; em gera sdo

Sarcoplasméticas proteinas globulares, as principais sdo: Enzimas da glicdlise;
Parvalbumina e Mioglobina.

3- Proteina do Estroma ( ) A miosinade peixes, em geral, é instavel. Em experimentos de
laboratério, as andlises devem ser conduzidas em gelo e
adicionam-se glutamato de sddio e aglUcares para evitar Sua
desnaturagao.

( ) Séo as proteinas encontradas no plasma de células musculares,
que podem ser extraidas com solvente de forca iGnica baixa, a
partir da carne fresca macerada, e posteriormente centrifugada
para eliminacdo do nucleo, mitocondrias, microssomo e outros.

Assinale a sequéncia correta, de cima para baixo.



03. Em geral, as vérias espécies de pescado apresentam coloracgo propria do musculo, liquido
corporal, gbnodas, visceras, e, sobretudo, da pele ou couro. Essas diversificagdes de cor se devem a
presenca de varios pigmentos. A respeito da coloragdo do pescado, classifique as oragBes como
verdadeiras (V) ou fasas (F) e assinale a alternativa que apresenta a sequéncia obtida nos
parénteses.

( ) A mioglobina (Mb) é o principal pigmento responsavel pela coloragdo marrom-avermelhada
da carne do peixe e de outros animas vertebrados e invertebrados

( ) A hemoglobina (Hb), também presente no musculo escuro, porém em pequenas
concentragfes e pouco contribui para a cor da carne, exceto nos casos em gue haja rupturas
dos vasos sanguineos, com acumulo de sangue nos tecidos.

( ) A mioglobina e a hemoglobina sGo pigmentos avermelhados envolvidos nos processos
respiratérios. A mioglobina esta contida dentro das células dos tecidos musculares e atua
como um transportador temporério de oxigénio, enquanto a hemoglobina serve como
transportadora de oxigénio e dioxido de carbono no sangue.

aV, F,V
bV, V, F
OV, V,V
d)F, Vv,V
eV, F,F

O4. No pescado vivo, enquanto as céulas utilizan oxigénio, o organismo rediza
concomitantemente reaces de decomposi¢ao e biossintese. Entretanto, apos a morte, ou sgja, em
condic¢des anaerobicas, as reaces de decomposi¢ao passam a prevalecer. Analise as trés afirmativas
abaixo, classifique-as como verdadeiras (V) ou falsas (F) e, em seguida assinale a aternativa que
apresenta a sequéncia obtida nos parénteses.

() Os peixes migrantes contém mais glicogénio do que os de carne branca e essa composi¢éo €
bem variada, dependendo da espécie, das condigdes da morte e da localidade do corpo do
animal.

() Nospeixes e crustaceos, o glicogénio é decomposto a acido lético pelaviadaglicdlise.

( ) Devido ao acimulo de &cido lético, o pH do musculo do pescado cai para valores em torno
de4,8a5,0.



05. A conservacdo e o processamento do pescado sio procedimentos de fundamental importancia
para o setor produtivo. Com relacéo a esta afirmagéo, considere as afirmativas abaixo.

1. A conservacdo pode ser feita pela reducdo do conteldo de umidade (secagem, salga e
defumacéo).

2. A conservagdo pode ser feita pela reducdo da temperatura corporal (resfriamento e
congelamento).

3. A conservacdo pode ser feita pela diminuicéo do pH (picles).

4. Os novos produtos ou tecnologias emergentes, como patés, linguicas e surimi, agregam valor a
cadeia produtiva do pescado e sdo aternativas para o aproveitamento das espécies de baixo valor
comercial.

Marque a opcao que analisa corretamente as afirmativas acima.
a)Asafirmativas 1, 2 e 4 sdo verdadeiras, e aafirmativa 3 é falsa.

b)As afirmativas 3 e 4 séo verdadeiras, e as afirmativas 1 e 2 sdo falsas.
c)Asafirmativas 1 e 2 e 3 sdo verdadeiras e a afirmativa4 éfalsa
d)Asafirmativas 1, 2, 3 e 4 séo verdadeiras.

e)As afirmativas 3 e 1 sdo falsas e as afirmativas 2 e 4 sdo verdadeiras.

06. Marque, dentre as opcdes abaixo, aquela que apresenta um fator que aumenta o periodo de pré-
rigor.

a)Maus tratos fisicos a bordo ou naindustria do pescado.

b) Temperatura do ambiente maior que atemperatura do corpo do peixe.
¢) Morte em agonia.

d)Resfriamento rapido em gelo apds a captura do pescado.

€)Protecdo do pescado contra a exposicao aluz.

O7. Em um processo de avaiacdo experimental, um aluno recebeu 4 amostras de muisculo de
pescado, contendo, separadamente, informagdes sobre as seguintes espécies e condi¢des de morte:

I) Atum, morto sem agonia.

[1) Atum, morto com agonia.

[11) Pargo, nativo, morto sem agonia.
V) Pargo, nativo, morto com agonia.

Recebeu, também, a caracterizacdo dos teores de glicogénio e valor de pH (Tabela 1), porém sem
identificagao.
Tabela 1. Teores de glicogénio e valores de pH das amostras de pescado.

. AMOSTRAS
CARACTERIZACAO 1 5 3 Z
Teor de glicogénio (mg/100g) 250 600 750 100
Vaores de pH 6,0 5,8 5,6 6,2

Sabendo que o atum é considerado um peixe migratério e 0 pargo um peixe nao migratorio,
relacione as amostras (1, 2, 3 e 4) de pescado com suas espécies e condicdes de morte (1, 11, 111, 1V)
preenchendo o quadro abaixo.

Espécie e| Amostras
condicdes de
morte

I
1

1l
A\




Assinale a aternativa que apresenta a sequéncia correta de cima para baixo.

08. A aplicacdo da salga em peixes remonta as civilizacdes do antigo Egito e da Mesopotamia, a
4000 A.C.. Atualmente, o pescado salgado € um importante produto de exportacéo de paises como:
Canad, Islandia e Noruega. Sdo listados abaixo a guns eventos. Julgue esses eventos considerando
0 processo de salga do pescado e, em seguida, marque a op¢ao que os analisa corretamente.

1. Desnaturacéo das proteinas.

2. Inativagdo da maioria das enzimas.

3. Inibicdo do crescimento dos microrganisSmos.

4. Exsudagdo de &gua dostecidos e perda de peso.

a)Os eventos 1 e 3 estdo relacionados a salga do pescado e 0s eventos 2 e 4 ndo estao.
b)Todos os eventos listados estéo rel acionados a salga do pescado.

¢)Os eventos 2 e 4 estéo relacionados a salga do pescado e os eventos 1 e 3 ndo estao.
d)Apenas 0 evento 2 esta relacionado a salga do pescado.

€)Apenas 0 evento 1 esta relacionado a salga do pescado.

09. A defumagso do pescado é uma metodologia amplamente divulgada em todo o mundo, que
obtém éxito também em condi¢des tropicais. A pratica de defumar pescado € muito antiga e ja era
usada pelos silvicolas antes da chegada dos descobridores ao Brasil. No norte da regido Amazonica,
as populacdes ribeirinhas adotam um processo de defumacdo herdado dos indigenas - o moguém,
uma modalidade da defumacdo a quente. Entretanto essa fabricacdo € artesanal e ndo existe,
atualmente, no Brasil uma producéo em escala industrial do pescado defumado que possa competir
com os produtos importados. A respeito da defumagdo, associe a coluna da direita com a da
esguerda.

( ) Ap6s o processo de defumagdo, obtém-se um produto

(1) Defumacéo a Frio acabado, apos 3 a 4 semanas, com umidade na ordem de
40%.
(2) Defumacéo a quente () A defumacdo deve ser realizada em trés fases. a primeira,

com uma temperatura de 60°C, por 1 hora e 30 minutos; a
segunda, na qual podem ser adicionadas a fonte de calor
folhas secas de eucalipto, goiabeira e outras arvores
frutiferas; e a terceira fase, que deve ser iniciada quando a
carne estiver avermelhada e bem seca

( ) O pescado submetido a este tipo de defumacdo apresenta
uma umidade final que varia de 55 a 66% e um conteido de
sal de 2,5 a 3,0%.

Assinale a opcao que apresenta a sequéncia obtida nos par éntese, de cima para baixo.

a2, 1,
b)1, 1
02,2
2
2

d)1,
e1l,

2
2
1
1
2



10. Carne desperdicada, como os residuos de carne oriundos do processo de filetagem (aparas e
espinhacas) e espécies ndo comercializaveis ou de baixo custo econdmico sdo submetidos a
processos de separacdo mecéanica (CMS) por meio de equipamentos especificos. Com isso, €
possivel um aproveitamento melhor dos recursos pesqueiros e a utilizagdo de diversas espécies, que
podem servir de matéria prima utilizada para a producéo de polpa e surimi, que, por sua vez, serve
de base para diversas formulacfes especificas. A qualidade do surimi depende de vérios fatores
relacionados a matéria prima e ao processamento.

Marque a opcao que apresenta afirmativa|NCORRETA com relagéo a obtencdo do surimi.

a) Operacdes de lavagem do musculo, para extracdo de pigmentos e proteinas sarcoplasmaticas
influenciam no qualidade do produto.

b) A utilizac&o de crioprotetores ndo influi na qualidade do surimi.

¢) Condicdes de estocagem do produto influenciam na sua qualidade.

d) Método de pesca e frescor do pescado sdo alguns fatores determinantes da qualidade do surimi.

e) O corte e alimpeza dos peixes influenciam no produto final.

11. Na setor de Desenvolvimento de Produtos numa indUstria processadora de pescado o
responsavel desenvolveu um paté de pescado utilizando a Carne Mecanicamente Separada (CMS).
A formulagdo desse paté apresenta-se na Tabela 1 (abaixo). Como marketing de venda, o setor
responsavel desenvolveu uma propaganda a respeito dos beneficios do pescado na alimentagéo e
salientou que o produto era enriquecido com vitaminas, em especial 0 acido ascorbico e o mineral
Selénio. O fluxograma do processo para a obtencéo do paté apresenta-se na figura 1 (abaixo). As
quantidades de &cido ascorbico e de selénio presentes no pescado que se utilizou para a extracdo da
CMS so, respectivamente, 124 mg/100g e 2mg/100g. Considerando essas informacdes, assinale a
aternativa CORRETA.

TABELA 01 - FORMULACAO BASE PARA O PREPARO DOS PATES DE PESCADO

INGREDIENTES Paté de pescado (%)
Pescado (CMYS) X

Agua Y

Gordura Z

Sa 0,80

Saisde cura 0,15
Proteinaisolada de soja (PIS) 1,50

Alho 0,10

Cebola 0,10
Glutamato monossodico 0,20
Fumaca liquida 0,30
Emulsificante 0,50

Amido 1,30

Acido ascorbico 400mg/100g

Selénio 50mg/100g




FIGURA 01: FLUXOGRAMA PARA A PRODUCAO DE PATE DE PESCADO
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a)As quantidades de acido ascorbico e selénio serdo maiores no produto acabado, ou sgja, apds a
refrigeracéo (7+2°C).

b)As quantidades de selénio e &cido ascorbico seréo menores no produto apés refrigeracéo (7+2°C).

c)As quantidades de acido ascorbico seréo menores e as quantidades de selénio serdo maiores no
produto acabado, apos refrigeracdo (7£2°C).

d)As guantidades de acido ascérbico serdo maiores e as quantidades de selénio seréo menores no
produto acabado, apos refrigeracdo (7£2°C).

€)As quantidades de écido ascorbico e selénio serdo iguais as adicionadas na formulacéo do paté em
guestéo.

12. O processamento industrial de pescado fornece muito mais do que alimentos nutritivos, pois
gera também uma quantidade de residuos. Os residuos da industrializagdo, sdo representados
basicamente por visceras, cabegas, escamas, espinhas, peles e nadadeiras. Com relagéo aos residuos
do processamento do pescado para a producéo de farinha de peixe, assinde a alternativa
CORRETA.

a)Pode-se definir a farinha de peixe como um produto, liquefeito, obtido através de cozimento,
prensagem, secagem e moagem de peixes inteiros e/ou residuos da inddstria pesqueira, amplamente
utilizada para enriquecimento e balanceamento de ragcdo para nutricdo animal.

b)Trés métodos podem ser empregados para a producdo da farinha de peixes: reducdo seca, reducdo
Umida e reducéo mista.

c)Nas etapas de producdo, a matéria prima € cozida, tendo como objetivos a coagulagcdo das
proteinas e a separacéo da porcao aquosa.

d)Apobs a etapa de cocgdo, a massa € submetida & decantagcdo e moagem, quando se extrai atorae
um liquido rico em proteinas.

€)A etapa de moagem tem por objetivo agrupar as proteinas e apds essa etapa a torta é prensada
paraextrair qualquer liquido ainda presente.

13. Com relacdo & obtencdo do surimi de pescado, classifique as aternativas como
VERDADEIRAS (V) ou FALSAS (F) e assinale a alternativa que apresenta a sequéncia obtida nos
parénteses.

() O processo de lavagem converte a polpa com alta pigmentacdo e forte flavor em uma massa
altamente funcional, levemente colorida e insossa, que adquire notével propriedade de ligar-se a
gordura e a &gua, proporcionando uma textura firme e elastica nos alimentos elaborados.

() Nas etapas de lavagem do musculo de peixe triturado, a agua deve estar a temperatura de 15 a
10°C.

() As etapas de lavagem tém por finalidade a remog&o de componentes indesegjaveis da polpa,
entre eles, gorduras, 6xido de trimetilamina (OTMA) e amaioria das proteinas sarcoplasmaticas.
av,V,V

b)F, F, F

oV,V,F

dV, F,V

eF, F,V



14. A capacidade formadora de gel no surimi pode ser medida pelo grau de elasticidade por meio
do teste da dobra. A Tabela abaixo apresenta os parametros para avaliagéo e determinacdo do grau
de elasticidade do gel no surimi.

Pontuacéo Grau Interpretacéo Grau de elasticidade

5 AA N&o é observada quebra apds a segunda dobra |

4 A I Moderado el astico

3 B Ruptura apés a primeira dobra [l

2 C v N&o elastico

1 D Ocorre ruptura em fragmentos sob leve presséo Pobre

Os termos que completam 1, I1, 11 e IV s8o, respectivamente:

a)l = dastico, || = Nao é observada quebra ap6s a primeira dobra, 111 = Levemente éastico, IV =
Ocorre ruptura apés a primeirameia dobra.

b)l = Extremamente Elastico, Il = N&o é observada quebra ap0s a primeira dobra, 11l =
Ligeiramente elastico, IV = Ao dobrar, ocorre ruptura imediatamente.

c)| = Extremamente Eléastico, |1 = N&o é observada quebra apos a segunda dobra, 111 = Ligeiramente

glastico, IV = Ao dobrar, ocorre ruptura imediatamente.

d)l = Elastico, |1 = N&o é observada quebra apds a primeira dobra, 111 = Ligeiramente elastico, IV =
Ao dobrar, ocorre ruptura imedi atamente.

e)l = Extremamente Eléastico, |1 = N&o € observada quebra apos a primeira dobra, 111 = N&o elastico,
IV = Ao dobrar, ocorre ruptura imediatamente.

15. Com relagdo aos Subprodutos e Residuos de importancia no processamento de pescado,
relacione a coluna da direita com as informagdes da coluna da esquerda.

1 Silagem de pescado () Algumas das etapas envolvidas no processo: remolho,
descarne, purga e piquel.

2 Farinha de peixe () processo de obtencdo por dois métodos mais utilizados,
biol6gica e écida

3 Couro de peixe () processo de obtencdo artesanal ou industrial, sendo o

ultimo com maiores investimentos, devido a aquisicéo de
equipamentos como: silos até caldeiras, prensas, centrifugas
de decantacéo, evaporadores, desidratadores,
desodorizadores.

Assinale a sequéncia obtida nos par énteses, de cima para baixo.
8321
b)2,1,3
0123
d)312
231



16. A silagem de pescado é uma técnica antiga de preservaco da matéria organica. A metodologia
para preservacao de residuos de pescado foi adaptada por Edin na década de 30, a partir de um
método patenteado por Virtanen, na década de 20, utilizando os &cidos sulfurico e cloridrico paraa
preservacéo de forragens. Considere as afirmagdes abaixo e classifique-as em verdadeiras (V) ou
falsas (F)

() Existem dois métodos de producéo de silagem: o bioldgico, em que se adicionam bactérias
laticas, produtoras do acido laico, e o quimico, em que se adicionam &cidos organicos ou
inorgani cos.

() Nasilagem bioldgica, utiliza-se uma mistura de 2% de acido organico (como o acido acético) e
2% de acido inorganico (como é&cido sulfurico)

() Na silagem &cida, utilizam-se inoculos de Lactobacillus plantarum, Saccharomices e
Streptococcus lactis.

Marque a opcao que apresenta a sequéncia obtida nos parénteses.

aFV,V

b)V,V,V

oFFV

dV,FF

eV,V,F

17. No processo de producéo da silagem &cida o pH deve estar entre e . Assinae a
0pcao que apresenta os valores que preenchem os espagos em branco respectivamente.

86,3e7,0

b)3,9e4.2

oQ7,1e77

d)1,5e31

€)5,9e6,6

18. A secagem, operaco que segue a salga, pode ser efetuada por métodos naturais e/ou artificiais.
A secagem ao ar livre é efetiva e eficaz quando a umidade relativa é baixa e quando ha calor solar e
movimento do ar. Na secagem artificial dos produtos salgados, tem-se um controle de todos os
fatores, como velocidade do vento, temperatura e tempo de exposi¢cdo. Com relacéo aos fatores que
influenciam o processo de secagem dos produtos, assinale a alternativa INCORRETA.

a)Umidade do produto: o conteido de umidade no musculo do peixe apés a salga tem grande
importancia no processo de secagem, considerando-se que, se 0 processo de salga ndo for adequado,
0 contelido de &gua residual do musculo serd elevado e, portanto, influenciara no tempo de
secagem.

b)Tamanho e forma do peixe: 0 musculo do peixe de grande espessura tem um tempo de secagem
mais longo do que o do peixe delgado. Isso se deve ao fato de que, durante a secagem de um
musculo de grande espessura, a dgua a ser evaporada tera de percorrer um logo caminho, do centro
até a superficie do muasculo.

c)Quantidade de gordura: a gordura do peixe ndo retarda a difusdo da agua. Portanto, a uma dada
temperatura, a secagem do pescado gordo é menos extensa do que a de um pescado magro da
mesma espessura.

d)Formacdo de pelicula: o efeito da pelicula influencia o processo de secagem porque se verifica
um endurecimento superficial da carne, que isola 0 musculo, ainda imido, da corrente externa de ar.
Ta endurecimento se da em virtude da desnaturacdo das proteinas do musculo, motivada por
processos inadequados de sal ga e secagem.

€)Espacamento da matéria prima no secador: para uma secagem uniforme - deve-se dispor os peixes
no secador de forma que ndo figuem uns sobre 0s outros.



19. Marque a opc&o que apresenta condicdes ideais para aumentar o tempo de vida de prateleira do
pescado.

a) Pescado resfriado e baixo percentual de gordura.

b) Pescado congelado e baixo percentual de gordura.

c¢) Pescado congelado e alto percentual de gordura.

d) Pescado resfriado e alto percentual de gordura.

€) Pescado em temperatura ambiente e alto percentual de gordura.

20. Qual o nome da operacdo que consiste em submeter o pescado, imediatamente apés o
congelamento, a uma rapida imersao ou aspersao com agua fria, formando uma camada de gelo na
superficie do produto?

a) Glazeamento

b) Congelamento em placas

¢) Imersdo em salmoura

d) Criogénico

e) Congelamento por asperséo liquido

21. Considere as afirmativas:

|. O pescado congelado deve ser armazenado em recintos com temperatura igual a temperatura
interna da sua massa muscular.

Il. A camada de gdo na superficie do pescado € necessaria para que 0 mesmo ndo sofra
desidratacéo.

I11. Quando se utiliza peixe bem fresco, em rigor mortis por exemplo, sua vida Util entre 2 a-3,5°C
se prolonga umavez e meiamais do que quando estocado a 0°C.

Marque a opcao que analisa corretamente as afirmativas acima.
a) Asafirmativasl, I, 11 estéo corretas.

b) Apenas aafirmatival esta correta.

c) Apenas aafirmativall est4 correta.

d) Apenas aafirmativalll esta correta.

€) Apenas as afirmativas| e |l esto corretas.

22. Considere as afirmativas:

I. O pescado congelado rapidamente ndo se distingue visualmente do pescado congelado
lentamente.

I1. O pescado congelado lentamente resulta em um produto de textura e sabor deficientes.

I1l. Em geral, a velocidade da reacéo de oxidacao pelo oxigénio atmosférico é reduzidas a metade a
cada decréscimo de 10°C de temperatura.

Marque a opcao que analisa corretamente as afirmativas acima.
a) Asafirmativas|, Il, 111 estéo corretas.

b) Apenas a afirmatival esta correta.

c) Apenas aafirmativa ll esta correta.

d) Apenas aafirmativalll esta correta.

€) Apenas as afirmativas| e |l estdo corretas.



23. Umas das formas de preservacgo do pescado é a utilizacso do gelo. Com relacso a essa forma
de preservagdo, marque a opcao que apresenta afirmativa INCORRETA.

a) A utilizacdo de gelo muito grosseiro € ideal para a conservacdo do pescado, pois aumenta o
tempo de conservacdo, devido alentiddo do derretimento do gelo.

b) Os peixes devem ser dispostos em 3 camadas, no maximo. Quando o nimero de pilhas é maior,
um suporte deve ser utilizado para que o peixe ndo sgja submetido a pressoes excessivas.

¢) No caso de peixes eviscerados, 0 gelo deve ser colocado na cavidade abdominal.

d) A posicdo do peixe na tulha varia com a espécie, porém € recomendado colocar 0 peixe na
posicdo ventral ou dorsal.

€) Para resfriar e manter o peixe em condi¢Bes de resfriamento, s80 necessarias quantidades
suficientes de gelo para reduzir a temperatura do pescado de 0°C a -2°C e manter 0 mesmo nessa
faixa, resultando em atraso das ateragdes enzimaticas e bacterianas.

24. Os produtos cérneos enlatados sofrem modificagdes fisico-quimicas que causam alteracdes nos
mesmos e/ou nas embalagens. Com relacdo a esse tipo de embalagem, marque a op¢éo que néo
apresenta caso de modificacéo fisico-quimica.

a) Modificagdo da camada interna dalata, principa mente se a conservafor &cida

b) Ferrugem nalata, tanto externa quanto internamente.

c) Estufamento dalata.

d) Aparecimento de textura firme, acompanhado pelo sabor amargo.

€) Formacao de extruvita

25. Considere as afirmativas:

l. A exaustdo é o fechamento hermético da embalagem, obtido pelarealizagdo de dobras nas abas da
tampa e do corpo dalata, enquanto o produto ainda se encontra quente.

I1. A recravacdo consiste no aguecimento da lata semicravada ou nainjecdo de vapor no recipiente,
para garantir um vacuo parcial no espago vazio.

. A esterilizagdo € o processo que inativa as bactérias e enzimas presentes no pescado, As
enzimas sdo inativadas a uma temperatura relativamente baixa. Porém, para as bactérias, deve-se
imprimir um tratamento térmico mais forte.

Marque a opcao que analisa corretamente as afirmativas acima.

a) Asafirmativasl, I, 11 estéo corretas.

b) Apenas a afirmatival esta correta.

c) Apenas aafirmativall est4 correta.

d) Apenas aafirmativalll esta correta.

e) Apenas as afirmativas |1 e Il estéo corretas.

26. O Ciclo do PDCA é uma ferramenta de padronizaczo das Boas Préticas de Fabricacso que visa
aimplantacdo de quatro fases. Considere as explicagfes abaixo, que dizem respeito a essas fazes.

|. P (plangjamento): é a fase em que se definem o POP a partir da legislacdo vigente, se plangja a
execucao deste, com o envolvimento dos manipuladores e proprietarios e documenta-se.

I. D (execucdo): é a fase em que se realiza o treinamento com os funcionarios e proprietarios a
respeito de como serd a execucao das tarefas e daimportancia destas.

I1l. C (checagem): é a fase em que se comparam os resultados obtidos com o plangjado e que se
pode verificar em que fase do processo houve faha.

IV. A (agdo corretiva): € a fase em que se deve revisar o0 POP baseado nas fahas apresentadas e
girar novamente o PDCA.

Marque a opgao que analisa corretamente as explicagoes acima.

a) Asexplicagbes |, 11, 111 e 1V estdo corretas.
b) Apenas as explicagbes |, Il e lll estdo corretas.
c) Apenas as explicaces |, 11, 1V estdo corretas.

d) Apenas as explicacbes |, 1V estdo corretas.
€) Apenas as explicagOes | e |l estdo corretas.



2. A respeito do regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitérias e de boas préticas de
elaboracdo para estabelecimentos. elaboradores/industrializadores de alimentos, marque a opcao
INCORRETA.

a) Elaboracdo de alimentos € o conjunto de todas as operagdes e processos préticos para a obtengdo
de um alimento terminado.

b) Fracionamento de alimentos s0 as operagOes pelas quais se fraciona um alimento, modificando
sua composicao original.

C) Boas préticas de el aboracdo sdo procedimentos necessérios para a obtencéo de alimentos indcuos,
saudaveis e saos.

d) Manipulacdo de alimentos é o conjunto de todas as operaces e processos praticados para a
obtencdo de um alimento terminado.

€) Armazenamento € o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservagdo de insumos e
produtos terminados.

28. Em relacio as &reas de manipulacdo de alimentos, assinale a alternativa INCORRETA.

a) Os insumos, matérias primas e produtos finais deverdo ser depositados sobre estrados fixados na
parede para que o material mantenha distancia do chéo, permitindo a correta higienizagéo do local.
b) As portas deverdo ser de material ndo absorvente e de facil limpeza.

c) As paredes deverdo ser construidas e revestidas com materiais ndo absorventes e lavaveis e
apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operagoes, deverdo ser lisas, sem fendas, e
faceis de limpar e desinfetar. Os angulos entre as paredes, entre as paredes e 0s pisos, e entre as
paredes e os tetos ou forros, deverdo ser de facil limpeza. Nos projetos, deve-se indicar a dtura da
faixa que seraimpermeavel.

d) Deverd ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e a desinfeccdo adequadas, por
exemplo a madeira, a menos que a tecnologia empregada torne imprescindivel o seu uso e néo
constitua uma fonte de contaminacéo.

e) Os aojamentos, lavabos, vestuarios, sanitarios e banheiros do pessoal auxiliar do
estabelecimento deverdo estar completamente separados das areas de manipulagdo de alimentos,
sem acesso direto e nenhuma comunicagdo com estas.

29. O uso de uniformes adequados é muito importante, pois aumenta a higiene e mantém o
ambiente harmonioso. A respeito dessa afirmagdo, marque a alternativa INCORRETA.

a) Os uniformes devem ser completos, bem conservados, limpos e trocados semana mente.

b) O uso do uniforme sb deve ser feito na parte interna do estabel ecimento.

¢) O uso de bolsos na parte superior deve ser evitado.

d) N&o se deve carregar canetas, batons e outros materiais no uniforme.

€) Os sapatos devem ser fechados e ter sola antiderrapante, para evitar acidentes, e devem estar em
boas condicdes de higiene.



30. Considere as afirmativas abaixo sobre higiene pessoal e requisitos sanitarios.

|. As pessoas, que se saiba ou se suspeite, padecem de alguma enfermidade ou ma que
provavelmente possa ser transmitido por intermédio dos alimentos ndo poderdo permanecer em
nenhuma area de manipulagdo ou operacdo de alimentos se existir a possibilidade de contaminagéo
dos mesmos. Qualquer pessoa que esteja afetada deve comunicar imediatamente a Direcdo do
estabel ecimento que esta enferma.

[1. As pessoas que mantém contato com os alimentos durante seu trabalho devem submeter-se aos
exames médicos por intermédio dos 6rgdos competentes de salde antes do seu ingresso e, depois,
periodicamente. Também devera ser efetuado exame médico nos trabalhadores em outras ocasi Ges,
guando existam razfes clinicas ou epidemiol gicas.

I1l. Toda pessoa que esteja de servico em uma area de manipulacdo de alimentos devera manter-se
em apurada higiene pessoal, em todas as etapas dos trabalhos. Deverd manter-se uniformizada,
protegida, calcada adequadamente e com os cabelos cortados. Todos os elementos do uniforme
deverdo ser lavaveis, amenos que sgjam descartaveis, e manter-se limpos, de acordo com a natureza
dos trabal hos desempenhados. Durante a manipulacdo das matérias primas e dos alimentos, deve ser
retirado todo e qualquer objeto de adorno como anéis, pulseiras e similares.

Marque a opc¢ao que analisa corretamente as afirmativas.
a) Asafirmativas|, 11, 111 estéo corretas.

b) Apenas as afirmativas| e |l estéo corretas.

c) Apenas as afirmativas| e Il estéo corretas.

d) Apenas as afirmativas |1 e Il estdo corretas.

€) Apenas aafirmatival esta correta.

31. Nos estabelecimentos deverdo ser aplicados programas eficazes e continuos de combate a
pragas. Considerando ainformagéo acima, marque a opcao que apresenta afirmativa INCORRETA.

a) Os estabelecimentos e as areas circundantes deverdo ser inspecionados periodicamente, de forma
adiminuir ao minimo os riscos de contaminagéo.

b) Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos, deverdo ser adotadas medidas de
erradicacdo. As medidas de combate que compreendem o tratamento com agentes, quimicos e/ou
biologicos autorizados, e fisicos, sO poderdo ser aplicadas sob supervisdo direta de pessoas que
conhegcam profundamente 0s riscos que estes agentes podem trazer para a salde, especialmente se
estes riscos originarem-se dos residuos retidos no produto.

c) Deverdo ser empregados praguicidas sempre que for necessario.

d) Antes de aplicacdo de praguicidas, dever-se-a ter o cuidado de proteger todos os alimentos,
equipamentos e utensilios contra a contaminagao.

€) Ap6s a aplicagdo dos praguicidas autorizados, deverdo ser limpos minuciosamente o
equipamento e os utensilios contaminados, a fim de que, antes de serem novamente utilizados,
sejam eliminados todos os residuos.



32. Considere as afirmativas abaixo, a respeito da dgua a ser utilizada nos processos industriais.

|. Como principio geral, namanipulacdo dos alimentos sd devera ser utilizada &gua potavel.

Il. Desde que autorizado pelo 6rgdo competente, podera utilizar-se agua ndo potével para a
producdo de vapor e outros fins analogos, ndo relacionados com os alimentos.

I11. A &guarecirculada pode ser novamente utilizada desde que tratada e mantida em condicdes tais
gue seu uso ndo apresente risco para a salde. O processo de tratamento devera manter-se sob
constante vigilancia. Excepcionalmente, agua recirculada que ndo recebeu novo tratamento podera
ser utilizada naquel as condicdes em que seu emprego ndo represente risco a sallde nem contamine a
matéria primaou o produto acabado.

Marque a opcao que analisa corretamente as afirmativas.
a) Asafirmativas|, I, 11 estéo corretas.

b) Apenas as afirmativas| e Il estéo corretas.

c) Apenas as afirmativas| e Il estéo corretas.

d) Apenas as afirmativas 1 e Il estdo corretas.

€) Apenas aafirmatival esta correta.

33. Naindistria do pescado a refrigeracéo é vital, sendo necessario um conhecimento prévio da
tecnologia de refrigeraco. Marque a opcao que ndo apresenta uma fungéo do evaporador no ciclo
de refrigeracéo.

a)Evaporar a 4gua contida no ambiente.

b)Condensar o liquido refrigerante.

c)Absorver calor direto e/ou indiretamente dos produtos alimenticios.
d)Promover a expansdo do liquido refrigerante.

e)Aumentar a pressdo e abaixar atemperatura da dgua.

34. Marque a opc&o que apresenta a sequéncialégica dos componentes principais do ciclo de
refrigeracao.

a)Condensador, Evaporador, Vavula de Expansdo e Compressor.
b)Evaporador, Condensador, Compressor e Valvula de Expansio.
c)Evaporador, Vavula de Expansdo, Compressor e Condensador.
d)Compressor, Condensador, Vavula de Expanséo e Evaporador.
e)Vavula de Expansdo, Compressor, Evaporador e Condensador.

35. Segundo o RIISPOA, entende-se por pescado congelado — “o pescado tratado por processos
adequados de congelagéo, em temperatura ndo superior a e, apds congelamento,
mantido em camara frigorifica a ". Assinae a aternativa que corresponde
adequadamente aos interval os.

a)-15 °C (menos quinze graus centigrados) / -8 °C (menos oito graus centigrados).

b)-10 °C (menos dez graus centigrados) / 0 °C (zero grau centigrados).

¢)-45 °C (menos quarenta e cinco graus centigrados) / -35 °C (menos trinta e cinco graus
centigrados).

d)-45 °C (menos quarenta e cinco graus centigrados) / -25 °C (menos vinte e cinco graus
centigrados).

€)-25 °C (menos vinte e cinco graus centigrados) / -15 °C (menos quinze graus centigrados).



36. Segundo o0 RIISPOA, entende-se por pescado resfriado — “o pescado devidamente
acondicionado em e mantido em temperatura entre ". Assinde a
aternativa que corresponde adequadamente aos interval os.

a)aguafria/ 5°C a7 °C ( cinco graus centigrados a sete graus centigrados).

b)gelo /- 0,5°C a-2 °C (menos meio grau centigrado a menos dois graus centigrados).
c)aguafria/ 5°C a 10 °C (cinco graus centigrado a dez graus centigrados).

d)gelo/ - 2 °C a-5 °C (menos dois graus centigrados a menos cinco graus centigrados).
e€)dguamorna/ 1 °C a2 °C (um grau centigrado a dois graus centigrados).

37. Sao caracteristicas da conservagdo pelo frio, exceto:

a)realiza-se por extracdo do calor.

b)exerce agdo direta sobre 0s microorganismos, que, em suatemperatura sensivel ficam inibidos ou
destruidos.

c)pode retardar ou anular as atividades enziméticas e as reages quimicas.

d)guanto mais baixa € atemperatura, mais eficiente é a sua agéo conservadora.

€)é uma prética barata em relacéo a outros processos de conservagao.

38. Sao fatores que influem naindicacdo do tratamento de frio aos alimentos, exceto:

a)composi¢ao quimica.

b)estado geométrico: forma e espessura.

c)interferéncia de processos bioquimicos.

d)tipo e quantidade de microorgani smos contaminantes e deteriorantes presentes.
e)constituicdo e extensdo superficial.

39. Nos ciclos de refrigeracdo sao utilizados fluidos refrigerantes. Sdo caracteristicas desses
fluidos, exceto:

a)a principal propriedade € atransformacéo de seus vapores em liquidos.
b)grande parte deles apresenta baixo ponto de ebulicao.

C)ndo apresentam ac&o corrosiva e agao toxica.

d)n&o devem ser inflamaveis e explosivos.

€)devem apresentar grande volume especifico e baixo calor latente de evaporagao.

40. A normalidade do processo de refrigeracdo do pescado é de sumaimportancia. Marque a opcdo
gue apresenta uma condi¢do favoravel a essa normalidade.

a)Proceder a selecdo do pescado, por tipo e por tamanho.
b)Colocar o pescado no conveés, em altas pilhas.

c)Proceder alavagem muito depois da evisceragao.

d)Consentir o deposito de visceras junto ao pescado.

e)Falta de protecéo do pescado contra o sol e o vento (dessecacéo).



O sistema APPCC vem sendo adotado pelos principais mercados mundiais, objetivando atender as
novas exigéncias sanitarias e os requisitos de qualidade ditados pelos mercados internos e externos,
ambito este, definido pela Portaria 46/1998. Considerando essa informacdo, responda as
questbes4l e 42.

41. Marque a opcdo que NAO apresenta caracteristica assegurada pel o sistema APPCC aos
produtos industrializados.

a)Sejam elaborados sem riscos a salde publica.

b)Apresentem padrdes uniformes de identidade e qualidade.

c)Atendam aos preceitos de prego, sabor e estética vigentes no mercado.

d)Atendam as legislacfes nacionais e internacionais sob os aspectos sanitérios, de qualidade e de
integridade econdmica.

€)Sejam elaborados sem perdas de matéria-prima.

42. S50 requisitos bésicos para aimplantagio do sistema APPCC, exceto:

a)sensibilizacdo para a qualidade.

b)comprometimento, Conscientizagéo e Responsabilidade do Corpo Funcional.
c)procedimentos Operacionais para o controle de qualidade.

d)grande Aporte Financeiro e modernas instal agoes fabris.

e)manual de Boas Préticas de Fabricacéo e Higienizacao.

43. Szo principios bésicos do sistema APPCC, exceto:

a)ldentificacdo dos Perigos e Pontos Criticos.

b)Ac0es Corretivas e Procedimentos de V erificagao.
c)Estabel ecimento dos Limites Criticos.
d)Monitorizag&o e Registros de Resultados.
e)Quantificacao e Qualificacdo dos Produtos Produzidos.

44, Segundo a Portaria 368/1997, define-se como Desinfecco:

a)a eliminacdo, através de métodos microbioldgicos, das bactérias e fungos existentes no ambiente
de industrializacéo.

b)a lavagem completa do ambiente de trabalho, visando a total retirada de residuos organicos e
inorganicos do ambiente industrial.

c)o ato de desintoxicar os alimentos através de produtos quimicos adequados, atendendo aos
procedimentos operacionais padroes rel ativos a Higienizagéo.

d)a reducdo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do nimero de
microorganismos a um nivel que impega a contaminagao do alimento que se elabora.

e)a esterilizagdo do ambiente fabril através de recursos fisicos, eliminando a totalidade da carga
microbiana presente no ambiente, nos utensilios e equipamentos, assim como 0 uso de detergentes
para alavagem de méos dos operadores.



45, Segundo o RIISPOA, as condicBes higiénico-sanitérias no interior dos estabelecimentos
envolvidos com a obtengdo e processamento sdo de suma importancia para a qualidade do produto.
Sendo assim, sdo previstas algumas condutas para viabilizar essas condi¢cdes. Marque a opcéo que
n&o apresenta um item relacionado nessas condutas.

a)Manutencdo das condicdes de higiene dos equipamentos e utensilios.

b)Destino das éguas utilizadas na higienizagéo e sanitizagao.

c)Postura dos funcionarios no estabel ecimento afim de evitar contaminages.

d)Manutencéo e regularizacdo da carteira de salide dos funcionarios.

e)Disponibilidade, facil acesso e proximidade dos produtos quimicos aos processos produtivos.

46. A potabilidade da 4gua a ser utilizada no processo de producdo é fator fundamental para o
estabelecimento de padrdes sanitérios aceitaveis e é assegurada através das seguintes condicoes,
exceto:

a)conter tragos de metais pesados ndo superiores a 0,8g por litro.

b)apresentar caracteres organol épticos adequados e agradaveis.

c)ser destituida de poluico.

d)ser isenta de microorgani Smos patogénicos.

€)conter em sua composi Ga0 somente 0s sai's minerais comuns, na porcentagem nunca acima de 0,59
por litro.

47. A peptizacio é uma funcdo imprescindivel e importante dos detergentes. Isso significa geu os
detergentes:

a)transformam os residuos insoliveis em substancias solUveis em agua.

b)possibilitam aintervengdo ou anulagdo da dureza da &gua.

c)formam quelantes, impedem a deposicdo de sais minerais e, com isso, a sua remocdo das
superficies.

d)atuam sobre as proteinas, dispersando-as e produzindo col 6ides em parte sollveis.

e)reduzem as substancias graxas a inUmeras particulas, possibilitando a formacéo de emulséo de
agua e glébulos graxos.

48. Para a sanitizagdo, compostos iodados s30 altamente germicidas. Marque entre as opcdes
abaixo aquela que aponta uma desvantagem desses Compostos.

a)Sao atamente corrosivos e irritantes em relacéo ao cloro.

b)Perdem ac&o em presenca de matéria organica.

¢)Sao afetado por dguas duras.

d)Perdem acéo com pH baixo.

e)Nao devem ser usados em temperaturas el evadas (acima de 50 °C).

49. Qual a sequéncialbgica de etapas a serem realizadas num processo de higienizacio adequado?
a)Pré-lavagem, Sanitizacdo, Enxague, Aplicacéo do detergente e Lavagem Final.

b)Enxague, Sanitizacdo, Pré-lavagem, Lavagem final e Aplicacéo do Detergente.

c)Sanitizacgéo, Pré-lavagem, Lavagem fina, Aplicacéo do Detergente e Enxague.

d)Pré-lavagem, Aplicacdo do detergente, Enxague, Sanitizagdo e Lavagem Final.

€)Enxague, Sanitizacdo, Aplicacdo do Detergente, pré-lavagem e lavagem final.

50. Quais os tipos de meios/métodos utilizados nas operagdes de sanitizagio?
a)Fisicos, Quimicos e Microbiol 6gicos.

b)Fisicos, Microbiol6gicos e de |onizagéo.

¢)Quimicos, Microbiol 6gicos e Manuais.

d)Ambientais, Manuais e de |onizacéo.

e)Quimicos, Fisicos e de lonizago.
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