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ANTES DE INICIAR A PROVA, LEIA AS INSTRUCOES ABAIXO:

Aguarde a orientacao do aplicador da Uniuv para iniciar a prova.

Leia, atentamente, as questoes, ¢ atenha-se a elas, pois nenhum esclarecimento a mais podera ser
dado, e o sucesso de um concurso esta na compreensao do que ¢ solicitado.

Utilize somente caneta esferografica preta ou azul para assinalar a folha de respostas. Utilize lapis
e borracha apenas para suas anota¢oes no caderno de provas.

Para assinalar as respostas na folha correspondente basta preencher todo o circulo que contém a
letra escolhida da questio pertinente da seguinte forma: @

Sera nula a prova, se forem assinaladas todas as questdes com uma tnica alternativa de respostas.
Serao nulas as respostas rasuradas ou multiplas para uma mesma questao.

Nao se atenha as questoes que julgar dificeis, volte a elas, se lhe sobrar tempo.

Ao inicio da prova, o aplicador comunicara o periodo de tempo concedido para a realizagao dela.
Ao término da prova, entregue TODO O MATERIAL recebido.

Preencha claramente os dados na folha de respostas. Assine e marque seu nimero de inscrigao.
Nao ¢é permitido, em hipdtese alguma, o empréstimo de qualquer objeto.

Somente podera ausentar-se da sala da prova, acompanhado do fiscal volante.

Permanega no local da prova pelo prazo minimo de uma hora, a contar do inicio da prova.
Guarde todo tipo de equipamento de comunicagao eletronico e relégio, durante a execucao da
prova.

Use o espaco na capa do caderno de prova para copiar as suas respostas, para posterior
conferéncia, se quiser. Somente destaque depois de entregar a folha de respostas ao fiscal.

O resultado do concurso nao sera divulgado por telefone.

Apbs a realizacdo das provas, os gabaritos e o conteudo das provas objetivas serao divulgados,

via internet, no site concursopublico.uniuv.edu.br a partir das 17h do dia 04 de junho de 2012.
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1. Assinale a alternativa INCORRETA:

A () Aagualivre pode ser facilmente eliminada do alimento, ela esta fracamente ligada ao substrato e
funciona como solvente, permitindo o crescimento dos micro-organismos e reagoes quimicas.

B ( ) A umidade de um alimento esta relacionada a soma do conteudo de agua livre mais agua ligada
ou combinada.

C () A atividade de agua dos alimentos refere-se ao conteudo de agua combinada presente em um
alimento e esta diretamente relacionada a vida de prateleira do alimento.

D ( ) A atividade de agua refere-se a relagao entre a pressao de vapor da agua em equilfbrio sobre o
alimento, e a pressiao de vapor da agua pura, a mesma temperatura.

E ( ) Nos alimentos com valores de atividade de agua menores que 0,6, pode-se considerar que existe
pequeno ou nenhum crescimento de micro-organismos.

2. Assinale a alternativa INCORRETA:

A () As proteinas sio polimeros de alto peso molecular, cujas unidades basicas sio os aminoacidos,
ligados entre si por ligagdes peptidicas.

B () A ligacdo peptidica consiste na uniao do radical amino de um aminoacido com o radical acido
de outro aminoacido, promovendo a formagao das proteinas e¢ a perda de uma molécula de
agua.

C () O ponto isoelétrico é o valor de pH, no qual a soma total das cargas em solugao ¢é igual a zero.

D ( ) No ponto isoelétrico as proteinas apresentam maior solubilidade.

E ( ) A desnaturacao das proteinas provoca mudangas nas estruturas secunddria, terciaria e
quaternaria, porém sem clivagem das ligagoes peptidicas da cadeia principal.

3.  Avalie as afirmativas abaixo e assinale a alternativa CORRETA:

I. Baixas concentragoes de sais aumentam a capacidade de ligacao das proteinas com a agua,
porém altas concentragoes de sais podem levar a desidratacao das proteinas.
II. As proteinas desnaturadas apresentam alta solubilidade.
III. No ponto isoelétrico as proteinas apresentam maior capacidade de emulsificacao.
IV. No ponto isoelétrico as proteinas apresentam maior espumabilidade e estabilidade da espuma
formada.
V. O gel opaco é formado a partir das proteinas que apresentam pequena quantidade de
aminoacidos apolares.

A () Asafirmativas I e IV estdo corretas;

B () Asafirmativas I, Il e V estdo corretas;

C () Asafirmativas III, IV e V estao corretas;
D () Asafirmativas II e III estao corretas;

E ( ) Todas as afirmativas estdo corretas.

Pagina 3



CONCURSO PUBLICO PARA PROVIMENTO DE VAGAS EM CARGOS
NA PREFEITURA MUNICIPAL DE PAULO FRONTIN/PR

5.

Awalie as afirmativas abaixo e assinale a alternativa CORRETA:

L

II.

I1I.

Dietas compostas exclusivamente de proteinas de cereais e leguminosas podem causar
problemas de saude em adultos e de crescimento em criangas, devido a baixa qualidade dessas
proteinas em relagao a presenga de aminoacidos essenciais.

A presenca de agentes antinutricionais afeta a digestibilidade das proteinas, pois esses
compostos afetam a hidrélise completa das proteinas pelas proteases pancreaticas.

A presenca de agentes oxidantes pode provocar a oxida¢ao de aminoacidos essenciais, como o
triptofano, levando a forma¢ao de compostos mutagénicos e carcinogénicos.

A reagiao de Maillard pode levar a perda de aminoacidos essenciais, que sio utilizados como
substrato para essa reagao, resultando na redugdo da qualidade nutricional das proteinas.

As afirmativas 1, IT e IV estdo corretas;
As afirmativas I, II e I1I estdo corretas;
As afirmativas I e IV estido corretas;
as afirmativas II e III estao corretas;
Todas as afirmativas estao corretas.

Avwvalie as afirmativas abaixo e assinale a alternativa CORRETA:

I

II.

I1I.

IV.

Considerando que uma proteina de alta qualidade ¢ aquela que contém todos os aminoacidos
essenciais em niveis maiores que os niveis de referéncia da FAO e digestibilidade compativel
com a proteina da clara do ovo e do leite, pode — se afirmar que as proteinas de origem animal
sao de melhor qualidade que as de origem vegetal.

As proteinas parcialmente desnaturadas apresentam melhor digestibilidade do que as proteinas
naturais, pois podem ser mais facilmente hidrolisadas pelas proteases presentes no pancreas.

A presenga de agentes oxidantes, intencionalmente aplicados, ou produzidos durante o
processamento podem provocar a oxidacdo de aminoacidos essenciais e polimerizagio das
proteinas, resultando na formacao de compostos toxicos, mutagénicos e carcinogenicos.

A reagao de Maillard melhora a qualidade nutricional das proteinas, devido a acao do calor e das
interagbes das proteinas com outros compostos presentes nos alimentos.

Os nitritos, que sdo aditivos responsaveis pelas caracteristicas sensoriais dos alimentos curados,
podem reagir com as proteinas pela agao do calor, levando a formagao de compostos altamente
carcinogénicos, denominados de nitrosaminas.

As afirmativas I, IT e IV estdo corretas;

As afirmativas 11, III, IV e V estdo corretas;
As afirmativas I, IV e V estdo corretas;

As afirmativas I, I, III ¢ V estdo corretas;
Todas as afirmativas estdo corretas.
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6. Assinale a alternativa CORRETA:

A () Em termos de conteddo de aminoacidos essenciais e digestibilidade, as proteinas de origem

vegetal apresentam melhor qualidade que as de origem animal.

B ( ) A desnaturacio parcial das proteinas reduz a digestibilidade e biodisponibilidade dos

aminoacidos essenciais.

C () A racemizagao ¢é o efeito da alteracio dos L-aminoacidos em D- aminoacidos, provocada por
altas temperaturas e pH alcalino, promovendo a redu¢ao da digestibilidade das proteinas e a
perda de aminoacidos essenciais.

) A reacdo de Maillard promove o aumento do valor nutricional das proteinas.

) A ligagao das proteinas com os radicais livres, resultantes da oxidagao dos lipidios, promove o
aumento do valor nutricional das proteinas.

(
E(

7. Assinale a alternativa INCORRETA:

A () Agicar redutor é aquele capaz de reduzir os fons férrico (Fe™) a fons ferroso (Fe'®) ou os fons
ctiprico (Cu*?) a fons cuproso (Cu"); com base da reagdo de fehling.

B () O manitol e o xilitol sao obtidos a partir da reducao da sacarose e da xilose, respectivamente.

C () Areagao de Maillard ¢é a reagdo que ocorre entre um agicar redutor e um grupo amina primario,
formando melanoidinas que sao compostos de coloracao escura.

D ( ) Durante a reacio de Maillard ocorre o aumento da qualidade nutricional do alimento, devido a
sintese de aminodcidos essenciais.

E () A caramelizagdo é o resultado da desidratacio dos carboidratos, provocada pelo aquecimento
de agucares, na auséncia de compostos nitrogenados, formando compostos de coloragao escura.

8. Awalie as afirmativas abaixo e assinale a alternativa CORRETA:

I. A maltose é um dissacarideo composto por duas unidades de D — glucose, produzido a partir da
hidrélise do amido pelas 3— amilases.
II. Acgtcar invertido é o agucar produzido a partir da inversao 6ptica da sacarose, formando glicose
e frutose.
III. A amilopectina ¢ a fra¢ao linear do amido responsavel pela formacao de gel.
IV. No aquecimento, os granulos de amido incorporam 4gua, incham e gelatinizam e no
resfriamento formam gel, firme e viscoelastico.
V. A retrogradacao ¢ o efeito causado pela associacio entre as cadeias do amido, provocando a
sinérese.
VI. Os amidos modificados sao obtidos por meio da hidrélise do amido, a fim de serem obtidas
caracteristicas tecnologicas ideais para o processamento de determinados alimentos.

A () Asafirmativas II, IV e V estdo corretas;

B () Asafirmativas I, II, V, e VI estdo corretas;

C () Asafirmativas I, I, IV, V e VI estao corretas;
D () Asafirmativas I, III, V e VI estdo corretas;

E ( ) Todas as afirmativas estdo corretas.
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9. Assinale a alternativa INCORRETA:

AC)

A rancidez hidrolitica consiste na decomposi¢ao de lipidios, com formagao de acidos graxos
livres, que causam sabor e odor desagradavel;

Na rancidez oxidativa o principal substrato é o acido graxo saturado, que reage com o oxigénio;
A rancidez hidrolitica pode ser provocada por enzimas ou por agentes quimicos como acidos e
bases e acelerada pela presenca de luz e calor;

A rancidez oxidativa consiste na decomposicao de acidos graxos, formando moléculas pequenas
(aldeidos, cetonas, 4acidos, alcoois e hidrocarbonetos), e volateis que produzem aromas
indesejavelis;

A refrigeracao e as condi¢oes adequadas de armazenamento podem retardar o processo de
oxidacio de alimentos.

10. Com relagao as caracteristicas das enzimas, assinale a alternativa INCORRETA:

AC)

N~

)
)
)
)

Mmoo w

Enzimas sdo substancias organicas de natureza normalmente proteica, com fungdoes
catalisadoras, catalisando reag¢oes quimicas que, sem a sua presenca, dificilmente aconteceriam;
As enzimas sao moléculas compostas por aminoacidos, unidos entre si por ligagoes peptidicas;
Toda enzima é uma proteina, mas nem toda proteina é uma enzima;

As enzimas nao sao consumidas pelas rea¢oes que elas catalisam;

As enzimas, quando presentes em uma rea¢ao quimica, agem alterando a velocidade e o
equilibrio quimico dessa reagao.

11. Assinale a alternativa INCORRETA:

AC)

B()

C()

D ()
E()

Os frutos climatéricos sao aqueles cujo amadurecimento ¢ acompanhado de atividade
respiratoria e tém elevada producio de etileno;

O pico do climatérico é a fase do desenvolvimento dos frutos em que ocorre elevacio da
atividade respiratoria, associada a uma producao autocatalitica de etileno e a indmeras
transformagoes bioquimicas;

Os frutos nao climatéricos devem ser colhidos na sua maturidade horticultural, 2 fim de obter as
melhores caracteristicas sensoriais desses frutos;

Os frutos climatéricos, antes do amadurecimento, produzem quantidades baixas de etileno;

Os frutos ndo climatéricos nao produzem etileno.

12. Assinale a alternativa CORRETA:

AC)
B()
C()
D()

E()

Os animais estressados antes do abate apresentam maior reserva de glicogénio, o que resulta em
um pH menor da carne;

Durante o rigor mortis acontece a formac¢ao do complexo actoniosina, que torna a carne rigida
e inflexivel;

A carne DFD ¢ resultante da queda brusca do pH da carne antes do resfriamento da carcaga,
resultando na desnaturagao das proteinas;

A carne PSE ¢ resultante da falta de glicogénio e por isso esse tipo de carne apresenta pH
superior a 6,0;

Apbs o abate, quanto menor estiver a temperatura da carcaga, melhores serdo as caracteristicas
organolépticas da carne.
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13. O processo de desidratacio consiste na eliminagdo, parcial ou total, da umidade dos alimentos.
Qual dos processos abaixo nao estd baseado no principio da desidratagao? Assinale a alternativa
correta:

A () Cura

B () Apertizagao;
C () Atomizacao;
D ( ) Secagem;

E ( ) Liofilizacao.

14. A vida util dos alimentos congelados ¢ limitada por certas reagdes quimicas e enzimaticas, como
por exemplo, a:

Irradiacio;
Oxirreducio;
Oxidagao lipidica;
Racemizacio;
Perda de vitaminas.

mgo®m >

15. Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmacao abaixo:
“As sdao as enzimas responsaveis pelo escurecimento enzimatico, que é uma reagao de
oxidac¢ao dos polifenois presentes em alguns produtos como maga e batata, formando compostos
de coloragio escura chamados de ortoquinonas”.

A () Carboidrases;

B () Polifenoloxidases;
C () Lipases;

D () Amilases;

E () Proteases.

16. O botulismo ¢é uma forma de intoxica¢ao alimentar potencialmente fatal, causada por uma toxina
produzida pela bactéria Clostridium botulinum. Este micro-organismo tem predilecio por alimentos
. Assinale a alternativa que completa corretamente a lacuna:

Com baixas concentragoes de oxigénio;
Com alta atividade de agua;

Com baixa acidez;

Com altas concentra¢oes de agtcar;
Com altas concentracoes de sal.

mgoOw >
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17. Quando uma cultura microbiana desenvolve-se em um sistema fechado, pode-se confeccionar uma
curva de crescimento. Esta pode ser dividida em diferentes etapas: lag, log, estacionaria e de

declinio. Associe as colunas abaixo e assinale a alternativa que corresponde a sequéncia
CORRETA:

I. Fase lag.

II. Fase log.
III. Fase estacionatia.
IV. Fase de declinio.

() Perfodo variavel, em que ainda nao ha um aumento significativo da populagao. Ao contrario, é
um periodo em que o nimero de organismos permanece praticamente inalterado.

() Nessa fase, os nutrientes estdo escasseando e os produtos toxicos estio tornando-se mais
abundantes. Nessa etapa nao ha um crescimento liquido da populagdo, ou seja, o nimero de
células que se divide é equivalente a0 numero de células que morrem.

() A maioria das células esta em processo de morte, embora outras ainda estejam se dividindo. A
contagem total permanece relativamente constante, enquanto a de viaveis cai lentamente. Em
alguns casos ha a lise celular.

() Nesta etapa, as células estao plenamente adaptadas, absorvendo os nutrientes, sintetizando
seus constituintes, crescendo e se duplicando. Deve ser levado em conta também que, nesse
momento, a quantidade de produtos finais de metabolismo ainda é pequena.

L 111, IV, 11;
L 11, 11, IV;
IV, 11, 1, I11;
IL, 1, IV, I1I;
I, TV, 11, 1.

Mg O ®w >

18. As embalagens a vacuo sio utilizadas na industria de alimentos, a fim de aumentar a vida util dos
produtos. O principio da aplicagio do vacuo esta baseado em evitar o crescimento de micro-
organismos deteriorantes do tipo . Assinale a alternativa que completa a lacuna:

A () Termofilos;
B () Halofilicos;
C () Psicrofilos;
D () Aerébios;

E () Acidofilos.

19. As alternativas a seguir representam medidas de controle para as toxinfecgdes alimentares,
EXCETO:

) Resfriar os alimentos em por¢des maiores e o mais lentamente possivel;
) Escolher adequadamente os alimentos e trata-los de forma higiénica;

) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos;

) Ultilizar 4gua tratada para lavar os alimentos;

) Adotar praticas de higiene para os manipuladores de alimentos.

mgoO®m >
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20. Segundo FRANCO (2005), os micro-organismos indicadores sao grupos ou espécies que, quando
presentes em um alimento, podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia de contaminagio fecal,
sobre a provavel presenga de patdégenos ou sobre a deterioragao potencial de um alimento, além de
poder indicar condig¢des sanitarias inadequadas durante o processamento, producio ou
armazenamento. O micro-organismo indicador de contaminacdo de origem fecal é
Assinale a alternativa que completa a lacuna:

Listeria monocytogenes;
Vibrio cholerae,
Escherichia coli;
Clostridium perfringens;
Campylobacter jejuni.

Mg oW

21. Sobre atmosfera modificada é INCORRETO afirmar:

A () Trata-se de um processo de conservagao de alimentos, baseado na substitui¢ao do oxigénio por
gases inertes, a fim de aumentar a vida de prateleira de alguns alimentos tais como, frutas e
hortalicas;

B () Pode ser aplicada em carnes, a fim de conservar as caracteristicas organolépticas do produto,
como por exemplo, a cor;

C () O etileno pode ser aplicado em camaras de armazenamento de frutas e hortalicas, a fim de
acelerar o processo de maturagao desses alimentos;

D () Pode ser utilizada em produtos desidratados, a fim de retardar / reduzir o processo de
oxidacio;

E ( ) O nitrogénio nao pode ser utilizado em embalagens com atmosfera modificada, pois ele acelera
o crescimento e proliferacao de micro-organismos em alimentos com baixa atividade de agua.

22. Para um paciente com deficiéncia em vitamina A, deve-se recomendar uma dieta na qual estejam
presentes os seguintes alimentos , e . Assinale a alternativa que
completa as lacunas:

Figado, cenoura e batata-doce;
Frango, aipim e cenoura;
Peixe, mamaio e cenoura;
Frango, figado e peixe;
Frango, peixe e ovos.

Hg oW

23. O escorbuto é uma doenga causada pela deficiéncia de . Assinale a alternativa que
completa a lacuna:

A () Vitamina A;
B () Vitamina B12;
C () Vitamina C;
D ( ) Vitamina D;
E ( ) Vitamina K.
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24. Assinale a alternativa em que todos os alimentos citados pioram os sintomas na presenca de
refluxo gatroesofagico:

Leite de vaca desnatado, maca, chocolate, café;
Chocolate, café, bebida alcodlica, alimentos gordurosos;
Leite de vaca desnatado, maca, café, bebida alcodlica;
Maga, chocolate, bebida alcodlica, alimentos gordurosos;
Banana, maca, amendoim, leite de vaca desnatado.

mgo® >

25. Sido exemplos de alimentos ricos em tiramina , e . Assinale a
alternativa que completa as lacunas:

A () Queijo, banana, cerveja;

B () Maca, beterraba, refrigerante a base de cola;
C () Arroz, milho, trigo;

D ( ) Centeio, cevada, aveia;

E ( ) Trigo, maga, milho.

26. O alimento que se constitui numa das principais fontes alimentares de licopeno ¢ o (a)
Assinale a alternativa que completa a lacuna:

Pera;
Beterraba;
Tomate;
Soja;

Milho.

mgo®m >

27. Qual dos alimentos abaixo ¢é rico em gordura trans? Assinale a alternativa que responde
cofrretamente a pergunta:

Oleo de oliva;
Amendoim;
Chocolate em po;
Bolacha recheada;
Oleo de soja.

Hg O W >
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28. Com relagdo a gordura trans, avalie as afirmativas abaixo como verdadeira (V) ou falsa (F), e
assinale a alternativa que corresponde a sequéncia CORRETA:

() A gordura trans ¢ um tipo especial de acido graxo, formado a partir de acidos graxos
insaturados;

() A gordura trans ¢é resultante do processo de hidrogenacao de acidos graxos insaturados,
resultando em uma gordura com maior estabilidade;

() Uma das caracteristicas interessantes da gordura trans para a indudstria de alimentos, é que ela
apresenta menor ponto de fusio do que a gordura cis;

() A gordura trans esta presentes principalmente nos alimentos industrializados, porém alguns
alimentos de origem animal como a carne e o leite possuem pequenas quantidades dessas
gorduras;

() A gordura trans ajuda na redugdo do LDL e favorece o aumento do HDL.

A() V,V,V,V L
B() V,V,F,V,F;
C() EEV,V,EV;
D() F,E V,V,V;
E() V,F,F, F V.

29. Um adulto jovem de 33 anos tem 1,70 m de altura e peso atual de 90 kg. O Indice de Massa

Corporal IMC) que ele apresenta é . Assinale a alternativa que completa a lacuna:
A() 31,14 kg/m?%
B( ) 28, 065kg/m?
C( ) 34,83 kg/m?
D () 30,42 kg/m?
E () 23,91 kg/m2

30. Um individuo que apresenta 27,41 kg/m? de IMC, esti dentro da categoria de
Assinale a alternativa que completa a lacuna:

) Subnutrido;

) Peso saudavel;

) Sobrepeso;

) Obesidade Grau I;
) Obesidade Grau II.

mgoO®m >
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31. Sobre o sistema HACCP, avalie as afirmativas abaixo como verdadeira (V) ou falsa (F) e assinale a
alternativa que corresponde a sequéncia CORRETA:

(

mgo®m >

<
o5

) O conceito de HACCP permite um estudo sistematico para identificar os perigos, avaliar a
probabilidade de eles acontecerem durante o processamento, a distribui¢io ou o uso do
produto e definir meios para controla-los.

) O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP) é um
método embasado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencao, que tem por
finalidade garantir a inocuidade dos processos de producdo, manipulagdo, transporte,
distribuicao e consumo dos alimentos.

) As BPF sdo um pré-requisito para a implementagdo de HACCP e esse esta correlacionado
com a garantia da qualidade.

) O embasamento do sistema de HACCP tem o termo perigo como um agente nocivo, ou
condic¢ao do alimento inaceitavel, que pode causar algum efeito de saude adverso.

) O HACCP ¢ uma técnica sistematica e racional para se prevenir a produgdo de alimentos
contaminados, baseada em analises e evidéncias cientificas. Representa uma atitude pré-ativa
para prevenir danos a saide e enfatizar a prevencao de problemas, em vez de se focar no teste
do produto final. Pode ser utilizado em qualquer estigio da cadeia de producio, desde a
producio primaria até a distribui¢ao.

V,V,V,V, V;
V,V,F, V, I
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32. Avalie as afirmativas abaixo e assinale a alternativa CORRETA:

Segundo o “Codex Alimentarius”

L
II.
I1I.

, o sistema HACCP consiste em seguir os seguintes principios:

Identificar os perigos e analisar os riscos de severidade e probabilidade de ocorréncia.
Determinar os pontos criticos de controle necessarios para controlar os perigos identificados.
Especificar os limites criticos para garantir que a operagao esta sob controle nos pontos criticos
de controle (PCC).

Estabelecer e implementar o monitoramento do sistema.

Executar as a¢des corretivas, quando os limites criticos nao forem atendidos.

. Verificar o sistema e manter registros.

As afirmativas 1, 11, IV e VI estdo corretas;
As afirmativas 11, IV, V e VI estdo corretas;
As afirmativas I, III ¢ V estdo corretas;

As afirmativas 111, IV e V estdo corretas;
Todas as afirmativas estdo cotretas.
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33. Com relagao as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), assinale a alternativa INCORRETA:

AC)

B()
C()

D ()

E()

As BPF sao procedimentos efetuados sobre a matéria-prima e insumos até a obtengao de um
produto final, em qualquer etapa de seu processamento, armazenamento e transporte,
necessarios para garantir a qualidade e seguranga dos alimentos.

O objetivo das BPF ¢ evitar a ocorréncia de doencgas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados, através da ado¢ao de medidas preventivas.

As BPF preveem a manutengdao e higieniza¢do das instalacGes, dos equipamentos e dos
utensilios; o controle da agua e abastecimento e de vetores transmissiveis de doengas e pragas
urbanas; a capacitagdo profissional e a supervisio da higiene pessoal e da saide dos
manipuladores; o manejo correto de residuos (lixo); e o controle e a garantia de qualidade do
alimento preparado.

De acordo com as legislagdes vigentes, apenas os estabelecimentos industriais devem dispor do
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e de Procedimentos Operacionais Padronizados.

As BPF envolvem a higiene e a saude dos manipuladores de alimentos, desde o seu
comportamento até a utilizacao de equipamentos de prote¢ao individual (EPI).

34, Sobre os aditivos utilizados em alimentos, avalie as afirmativas abaixo e assinale a alternativa
CORRETA:

L.

II.

I1I.

De acordo com legislagao brasileira, aditivo ¢ todo e qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, sem propoésito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracterfsticas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais durante a fabricagdao, processamento,
preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte e
manipula¢ao de um alimento.

De acordo com o JECFA sao fung¢des dos aditivos: tornar o alimento atrativo, manter o
alimento seguro e auxiliar na conveniéncia da compra.

Os espessantes aumentam a viscosidade das solugdes ou emulsdes, e podem atuar como
estabilizantes, emulsificantes e gelificantes.

Os antiumectantes sao utilizados, a fim de aumentar a capacidade higroscépica do alimento.

As afirmativas I, II e 11l estdo corretas;
As afirmativas I, IT e IV estdo corretas;
As afirmativas II e IV estdo corretas;
As afirmativas I e I1I estdo corretas;
Todas as afirmativas estao corretas.

35. Com relagdo aos aditivos aplicados em alimentos, assinale a alternativa INCORRETA:

)
)
)
)

OO >

Acidulantes: sao substancias que conferem sabor acido aos alimentos.

Edulcorantes: sdo substancias que proporcionam ou refor¢am a cor dos alimentos.
Aromatizantes: sdo substancias que conferem ou realcam o aroma dos alimentos.

Conservantes: sao substancias que retardam os processos de deterioracio de alimentos,
conferindo prote¢io a a¢ao de micro-organismos ou de enzimas.

Antioxidantes: sio substancias que impedem/retardam a oxidag¢io de lipidios.
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30.

De acordo com a Resolugao RDC n.° 360, de 23 de dezembro de 2003, qual das alternativas abaixo

nao precisa estar obrigatoriamente declarada no rétulo dos alimentos? Assinale a alternativa que
indica a resposta correta:

A () Valor energético;
B () Fibra alimentar;
C () Sédio;

D ( ) Vitaminas;

E ( ) Gordura trans.

37. A Resolugao RDC n.” 360, de 23 de dezembro de 2003, referente a rotulagem nutricional de
alimentos embalados, nao se aplica para . Assinale a alternativa que completa a lacuna:

A () Frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados;
B () Arroz do tipo parbolizado;

C () Alimentos light e diet;

D () Chocolates;

E () Leite e seus derivados.

38. De acordo com a Resolu¢io RDC n.° 275, de 21 de outubro de 2002, avalie as afirmativas abaixo e
assinale a alternativa CORRETA:

I

II.

I11.

Iv.

O regulamento técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) aplica-se aos
estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas apenas as
atividades de producao/industrializacio, de alimentos, nio envolvendo os estabelecimentos que
realizam o fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos industrializados.

Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel pela
operagao, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de
implementagdao, monitoramento, avaliagao, registro e manutengao deles.

Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricagao do
estabelecimento.

Deve-se prever registros periédicos suficientes para documentar a execu¢ao e 0 monitoramento
dos POPs, bem como a ado¢ao de medidas corretivas. Esses registros consistem de anotagao
em planilhas e ou documentos e devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execucao
da operacao e mantidos por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.
Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs implementados pelo estabelecimento e,
de acordo com os resultados, deve-se fazer os ajustes necessarios.

As afirmativas I, III e V estdo corretas;

As afirmativas 11, I1I, IV ¢ V estdo corretas;
As afirmativas I, IIT e IV estdo corretas;
As afirmativas 1, II, IV e V estido corretas;
Todas as afirmativas estao corretas.
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39. De acordo com a Resolu¢io RDC n.° 275, de 21 de outubro de 2002, os estabelecimentos

produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver, implementar e manter

Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs  para cada item relacionado abaixo,
EXCETO:

Mg oW

Higieniza¢ao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
Manejo dos residuos;

Manutencio preventiva e calibracio de equipamentos;
Rotulagem dos alimentos;

Programa de recolhimento de alimentos.

40. De acordo com a Portaria n.° 27, de 13 de janeiro de 1998, assinale a alternativa INCORRETA:

AC)

B()

C()

D ()

Alimentos para fins especiais sao os alimentos especialmente formulados ou processados, nos
quais se introduzem modifica¢des no conteudo de nutrientes, adequados a utilizagio em dietas,
diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em condi¢oes metabolicas e
fisiolégicas especificas.

Em alimentos para fins especiais é permitida a utilizacio de aditivos e coadjuvantes de
tecnologia nos mesmos limites previstos para os alimentos convencionais similares, desde que
nao venham alterar a finalidade a que o alimento se propde.

Os Alimentos para fins especiais devem ser preparados, manipulados, acondicionados e
conservados conforme as Boas Praticas de Fabricacio (BPF), atender aos padroes
microbiolégicos, microscopicos e fisico-quimicos estabelecidos pela legislacio especifica.

No painel principal do rétulo dos alimentos para fins especiais deve constar a designagao do
alimento, de acordo com a legislaciao especifica, seguida da finalidade a que se destina em letras
da mesma cor e tamanho.

Os Alimentos para fins especiais ndo podem ser comercializados fracionados ou a granel,
apenas em embalagens que contenham todas as especificagdes de rotulagem exigidas neste
regulamento.
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