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INSTRUCOES:

Confira se os dados que identificam este caderno de provas estao corretos.

O caderno de provas devera conter 40 (quarenta) questdes, assim distribuidas: 10 de
Lingua Portuguesa, 10 de Raciocinio Légico e Quantitativo e 20 de Conhecimentos Especifi-
cos.

A duracao das provas sera de 3h (trés horas), incluindo o preenchimento da folha de respos-
tas.

A interpretagdo das questdes é parte integrante das provas, ndo sendo, portanto, permitidas
perguntas aos fiscais.

As provas sao INDIVIDUAIS, sendo vetada a comunicacao entre os candidatos, durante sua
realizacao.

Sera eliminado o candidato que utilizar material de consulta ou qualquer sistema de comuni-
cacao.

Em cada questdo ha somente uma resposta correta.
A folha de respostas deve ser entregue ao fiscal.

O candidato s6 podera entregar a folha de respostas e o caderno de provas e retirar-se da
sala depois de decorrida, no minimo, 1 hora do inicio das provas.

O candidato podera levar o caderno de provas somente apds decorridas 2 horas do inicio da
mesma.

Ao receber sua folha de respostas, aja da seguinte forma:

a) verifique se os dados pré-impressos estao corretos e correspondem a sua inscricao;
b) assine no local indicado;

C) nao a amasse, nem dobre;

d) pinte assim ===, preenchendo por inteiro, com caneta esferografica ponta média, tinta
azul-escuro, 0 campo correspondente a alternativa que considera correta em cada ques-
tao.

OBS.: Serd atribuida nota zero a questao de prova objetiva que contenha mais de uma
ou nenhuma marcacgao assinalada ou que nao tenha sido transcrita do caderno de
provas para a folha de respostas.

Os gabaritos preliminares serdo divulgados as 18 horas do dia 17/setembro/2019,
possibilitando ao candidato impetrar recurso, no prazo maximo de 48 horas.
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Lingua Portuguesa

Para responder as questoes 01 e 02, leia aten-
tamente o texto constituido de uma pergunta e
duas respostas (publicadas na Superinteressan-
te n© 263, de 2009) transcritas abaixo.

Pergunta: Apesar da ciéncia, ainda é possivel acre-
ditar no sopro divino — 0 momento em que o Criador deu
vida até ao mais insignificante dos micro-organismos?

Resposta de D. Odilio Scherer, cardeal arcebispo
de Sao Paulo: “Claro que sim, estaremos falando sempre
que, em algum momento, comegou a existir algo, para
poder evoluir em seguida. O ato do Criador precede a
possibilidade de evolugdo: sé evolui algo que existe. Do
nada, nada surge e evolui.”

Resposta de Daniel Dennet, filésofo ateu e
evolucionista: “E claro que é possivel, assim como se pode
acreditar que um super-homem veio para a terra ha 530
milhdes de anos e ajustou o DNA da fauna cambriana*,
provocando a explosao da vida naquele periodo.”

* Ha cerca de 530 milhdes de anos, uma vasta vari-
edade de animais apareceu repentinamente no cenario
evolutivo em um evento denominado A Explosdao Cambria-
na. Em possivelmente mais ou menos 10 milhdes de anos,
animais marinhos evoluiram a maioria para os formatos
basicos de corpo que vemos hoje em grupos modernos.
http://www.ib.usp.br

QUESTAO 0l

Assinale a alternativa correta em relagao ao texto.

A) Analisando as duas respostas, percebe-se que as ar-
gumentagdes nao se opdem: tanto o cardeal quanto o
fildsofo atribuem a um ser com superpoderes — refe-
rindo-se ao Criador — a responsabilidade pela vida.

B) Nem o ateu nem o religioso apresentam argumentos
sélidos para a comprovacao de seus pontos de vista.
Cada um busca desqualificar o discurso do outro, como
forma de se fazer convincente.

C) A expressao “é claro”, na resposta de Dennet, é fir-
me, demonstra sua autoridade no assunto, enquanto a
expressao “claro que sim”, usada pelo cardeal, fragiliza
o argumento dele por estar acompanhada de “estare-
mos falando”, indicadora de incerteza.

D) O filésofo responde a questdo com ironia, sugerindo
que é possivel acreditar em qualquer coisa, enquanto
Scherer advoga o papel predecessor do Criador, a par-
tir do qual a vida evoluiu e permitiu as analises cienti-
ficas.

E) Ambos tém pontos de vista divergentes. Enquanto o
fildsofo afirma a possibilidade de uma forca suprema
que possa ter modificado o DNA da fauna cambriana,
provocando explosao de vida, o religioso afirma a exis-
téncia dessa forca que € anterior a essa mesma explo-
sao.

QUESTAO 02

Na estruturagdo do texto da resposta de D. Odilio,
percebe-se a ocorréncia de um deslize na linguagem, o
mesmo presente em:

A) Ainda falou com o filho caido no chao.

B) Pela previsao do tempo, estarei voltando do trabalho
antes que a chuvarada caia.

C) Nunca gasta com o que é necessario.
D) Aceitarei tudo, tudo a que tenho direito.

E) A execucdo do Hino Nacional precede os embates
esportivos.

QUESTAO 03

Assinale a alternativa que registra todas as palavras
grafadas e acentuadas corretamente.
A) Por um ato herdico, excepcional, um trofeu nao é
reconhecimento suficiente.
B) Nao quiz paralizar as atividades, nao tinha medo de
ser exsecao.
C) Traz todos os livros que estao por traz das gavetas.
Destroi os que estdo no chao.
D) No cardapio vegetariano, o xuxu, a berinjela, a cou-
ve-flor e as folhas compGem saladas extraordinarias.
E) Veem como arte aquilo que nao podem explicar; ta-
manha feiura ndo pode ganhar esta classificacao.

QUESTAO 04

Leia o texto a sequir.

Os dias felizes estdo entre as arvores, como os
passaros:
viajam nas nuvens,
correm nas aguas,
desmancham-se na areia.

Estrofe retirada do poema “Os dias felizes”
de Cecilia Meireles

Assinale a alternativa correta.

” W

A) Os verbos “viajam”, “correm” e “desmancham” estdo
concordando com os sujeitos “arvores” e “passaros”.

” W

B) Os verbos “viajam”, “correm” e “desmancham” estao
concordando com o sujeito “os dias felizes”.

”

C) Osverbos “viajam”, “correm” e “desmancham” estao
concordando com o sujeito “arvores”.

D) O verbo “correm” estd concordando com o sujeito
“aguas”,

E) O verbo“desmancham” estd concordando com o su-
jeito “aguas”.



TECNICO DE LABORATORIO ¢ ALIMENTOS / 3
ATIRINHA A SEGUIR SERVIRA DE BASE PARA AS QUESTOES DE 05 A 07.

(https://www.todamateria.com.br/)

QUESTAO 05
A tirinha traz a palavra “saia” em duas classes gramaticais diferentes. Assinale a alternativa que indica essas duas
classes gramaticais.

A) No primeiro quadrinho, “saia” é um verbo e, no terceiro, € um advérbio.

B) No primeiro quadrinho, “saia” & um advérbio e, no terceiro, € um verbo.

C) No primeiro quadrinho, “saia” & um verbo e, no terceiro, € um substantivo.

D) No primeiro quadrinho, “saia” € um substantivo e, no terceiro, € um adjetivo.

E) No primeiro quadrinho, “saia” € um adjetivo e, no terceiro, € um advérbio.

QUESTAO 06

O ponto de exclamacao é um sinal de pontuacao recorrente na tirinha. Leia as seguintes afirmativas sobre o uso
desse sinal:

I) No primeiro quadrinho, o ponto de exclamacao € usado para enfatizar uma ordem.
II) No segundo quadrinho, o ponto de exclamacao é usado apos palavras ou frases de carater emotivo.
I) No terceiro quadrinho, o ponto de exclamacao é usado apds duas frases imperativas.
Pela analise das afirmativas, esta(do) correta(s) apenas:

A) Iell

B) II elll
C) IL

D) IeIIL
E) IL

QUESTAO 07
No segundo quadrinho, o cachorro pergunta: “Ela te enxotou com um pleonasmo?”. Sobre o significado da palavra
pleonasmo, é correto afirmar que:
A) pleonasmo é a repetigdo da propria palavra ou da ideia contida nela.
B) pleonasmo é uma saia longa.
C) pleonasmo é o nome da comida que ela esta fazendo.
D) pleonasmo é uma comparagao entre o que ela seria e 0 que ndo seria capaz de fazer com o cachorro.
E) pleonasmo é um utensilio de cozinha.

CONTINUA NA PAGINA SEGUINTE.
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QUESTAO 08

Os trechos a seguir constituem texto adaptado do
artigo da BBC, “Como a tecnologia pode evitar que vocé
consuma alimentos contaminados. Nova tecnologia vai
expor informagdes sobre a cadeia global de alimentos
— dados que hoje sao impossiveis de um consumidor
acessar”, publicado em https://g1.globo.com/economia/
tecnologia/noticia/2019/06/18/como-a-tecnologia-pode-
evitar-que-voce-consuma-alimentos-contaminados.
ghtml e acessado em 18/06/2019. Tais excertos, en-
tretanto, encontram-se desordenados. Ordene-os de
modo que constituam um encadeamento légico de ideias
e, ordenados, formem um texto coeso.

() Emum mundo onde os habitats de nossos frutos do
mar estao cada vez mais ameacados, essas tecnolo-
gias podem se tornar um requisito obrigatorio para
compradores sensiveis a qualidade. Mas uma inun-
dacdo de novas informagdes nao é garantia de avan-
¢os, como muitas tecnologias emergentes nos ensi-
naram, e essas inovagdes sempre dependerao de
guao bem somos educados para usa-las.

() Asperspectivas de tal futuro impactam a forma como
compramos alimentos. No ano passado, uma pes-
quisa conduzida pela empresa de consultoria McKinsey
& Company confirmou uma tendéncia ha muito co-
nhecida: alimentos de qualidade continuam sendo
mais importantes que os pregos. Em outras palavras,
0s compradores se importam profundamente em
consumir alimentos seguros e demonstram isso de
bom grado com seus cartdes de crédito.

() Avida marinha esta sendo sufocada por um campo
minado de plastico nos oceanos, e as imagens sao
fortes. Um peixe-rei com um perturbador caleidos-
copio de pedacos de plastico em seu figado. Um dou-
rado-do-mar com tampas de garrafa de plastico em
seu estdbmago. Ou mexilhdes e moluscos, os filtros
do mar, que abrigam microplasticos invisiveis a olho
nu.

() N&o apenas a prova de nossos crescentes erros eco-
l6gicos, essa catastrofe também ameaca nos enve-
nenar onde somos verdadeiramente vulneraveis: nos-
sos pratos.

() O problema é que nossa rede industrial de alimen-
tos nos deixa sem saber a origem de nossa comida.
Em uma estranha reviravolta do destino, ficamos to-
talmente perdidos em um mundo super saturado pela
informacao.

() Em breve, os compradores poderao acompanhar a
“histdria do peixe” — um boletim contendo a foto ori-
ginal do produto, local de captura, peso inicial, espé-
cie, detalhes da embarcacao e tripulagdo, nimero
da etiqueta RFID (ou Identificacdo por Radio Frequén-
cia), detalhes da agua onde foi capturado e muito
mais.

() Isso esta prestes a mudar. Uma nova tecnologia esta
preenchendo essa lacuna de informacdo e devolven-
do o poder do conhecimento aos consumidores. Ao
catalogar dados da longa cadeia de alimentos em
registros criptografados, o nebuloso mundo da rede
global de abastecimento sera exposto.

() Nossa primeira reacdo a essa noticia € muitas ve-
zes de repulsa. Mas isso rapidamente da lugar a um
pensamento mais sério: o impacto de longo alcance
das oito milhGes de toneladas de poluicao plastica
que entram nos oceanos todos 0s anos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia

correta para a formagao de um texto coeso e coerente.
A) 7,8,6,5,2,4,3,1.
B) 1,3,7,2,4,6,5,8.
C 2,1,6,3,7,8,4,5.
D) 8,4,1,3,5,76,2.
E) 4,73,1,8,52,6.

QUESTAO 09

Os referentes e as referéncias sao elementos
linguisticos cuja fungdo é manter a relagao de coesdo e
coeréncia interna de um dado texto. Considerando o
elemento de coesdo destacado no paragrafo abaixo, as-
sinale a alternativa em que, apds sua substituicao, NAO
houve alteracdo do significado da frase original.

“Em outras palavras, os compradores se importam

profundamente em consumir alimentos seguros e demons-
tram isso de bom grado com seus cartdes de crédito”.

A) Portanto.

B) Umavezque.
C) Ouseja.

D) Ainda que.

E) Com efeito.

QUESTAO 10

Considere o texto:

"0 impacto de longo alcance das oito milhdes
de toneladas de poluigao plastica que entram nos
oceanos”.

Assinale a alternativa cuja reescrita do trecho des-
tacado no texto NAO produz alteracdo de sentido e se
encontra adequada quanto a concordancia.

A) O impacto de longo alcance que entra nos oceanos
com as oito milhdes de toneladas de poluicao plastica.

B) O impacto de longo alcance da poluicdo plastica que
entra nos oceanos de oito milhdes de toneladas.

C) Oimpacto de longo alcance das toneladas de polui-
¢do plastica que entram nos oito milhdes de oceanos.

D) O impacto de longo oito milhGes de alcance das to-
neladas de poluigao plastica que entram nos oceanos.

E) O impacto de longo alcance da poluicdo plastica, oito
milhdes de toneladas, que entra nos oceanos.
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Raciocinio Logico e
Quantitativo

QUESTAO II

Jodo e Pedro sdo vizinhos e muito amigos. A fim de
pagar uma promessa, combinaram de fazer uma via-
gem a pé da cidade deles até Aparecida do Norte, utili-
zando o mesmo caminho, ja que sdo devotos de Nossa
Senhora de Aparecida. Sairam ao mesmo tempo. Jodao
percorreu 100 km por dia e demorou seis dias para
chegar até o Santuario Nacional de Aparecida. Pedro,
que possui um problema nos joelhos, conseguiu per-
correr somente 60 km por dia, portanto chegou ao San-
tuario uns dias depois. Assinale a alternativa que indica
quantos dias Jodo teve que esperar Pedro chegar.

A) 4.
B) 10.
C) 6.
D) 5.
E) 8.

QUESTAO 12

Camila foi comprar sabonete em uma farmacia e se
deparou com a seguinte promocao: “leve 12 e pague
9”. Assinale a alternativa que apresenta a porcentagem
de economia que Camila teve nessa promocao.

A 75%
B) 30%
C) 25%
D) 40%
E) 35%

QUESTAO I3

Solange esta organizando a festa de sua formatura
da universidade em um saldo de dimensdes 120m x
80m. Considerando que cada metro quadrado é ocupa-
do por quatro pessoas, assinale a alternativa que indica
a capacidade maxima de pessoas que podem estar na
festa de formatura de Solange.

A) 39.980 pessoas.
B) 9.600 pessoas.
C) 56.000 pessoas.
D) 6.900 pessoas.
E) 38.400 pessoas.

QUESTAO 14

Uma empresa realizou uma pesquisa sobre os habi-
tos alimentares de seus funcionarios e obteve os se-
guintes resultados:

» 110 funcionarios gostam de carne;

* 90 funcionarios gostam de frango;

¢ 60 funcionarios gostam de peixe;

e 50 funcionarios gostam de carne e frango;

e 45 funcionarios gostam de carne e peixe;

* 40 funcionarios gostam de frango e peixe;

» 35 funcionarios gostam de carne, frango e peixe.

Assinale a alternativa que apresenta o nimero de
funcionarios que responderam a pesquisa.

A)  260.
B) 90.
C) 195,
D) 160.
E) 360.
CONSIDERE O ENUNCIADO A SEGUIR PARA RES-
PONDER AS QUESTOES 15E 16.

Em determinado jogo, cada jogador deve criar uma
senha que é composta por quatro pinos coloridos. Na
senha, as cores nao se repetem. No jogo, existem pi-
nos de cor vermelha, azul, amarela e verde.

A ordem das cores na composicao da senha é im-
portante, por exemplo, a senha formada pelos pinos
vermelho, verde, amarelo e azul, nesta ordem, é dife-
rente da senha formada pelos pinos verde, vermelho,
amarelo e azul.

QUESTAO I5
Assinale o nimero de senhas diferentes que podem
ser criadas.
A) 12
B) 24.
C) 36.
D) 48.
E) 64.
QUESTAO 16

Assinale a alternativa que apresenta o nimero de
senhas diferentes que podem ser criadas, sabendo que
0 pino verde é o primeiro pino da senha.

A 4
B) 6.
c s
D) 12.
E) 16.

CONTINUA NA PAGINA SEGUINTE.
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A)
B)
)
D)
E)

QUESTAO 17

Um retangulo possui 32 cm de comprimento e 15
cm de largura. Assinale a alternativa que indica qual
deve ser o lado de um quadrado cuja area € 20% maior
que a area do retangulo.

30 cm.
18 cm.
22 cm.
24 cm.
16 cm.

A)
B)
)
D)
E)

QUESTAO 18

Assinale a alternativa que apresenta a soma de to-
dos os nimeros de dois algarismos.

4578.
4682.
4895.
4912.
4905.

QUESTAO 19

Observe o diagrama.

-15

——

X6

+20

>

o
I
o

Seguindo o mesmo raciocinio determine os nime-
ros que devem ser colocados nos circulos do seguinte
diagrama e assinale a alternativa que apresenta a soma
dos nimeros obtidos.

<

x2

x3
A)  25.
B) 30.
c) 33
D) 46.
E) 50.
QUESTAO 20
Para montar uma cesta basica, deve-se escolher uma
marca de feijdo, uma marca de arroz e uma marca de
aclcar. Ha disponiveis: 4 marcas de feijdo, 4 de arroz e
5 de aglcar. Todas com precos diferentes. Escolhendo
aleatoriamente as marcas, a probabilidade de escolher
a opgao com o menor prego é de:
A)  1,25%
B) 2,5%
C) 3,75%
D) 5%
E) 10%
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Conhecimentos
Especificos

QUESTAO 2I

Ao manipular solventes organicos em laboratérios
quimicos, deve-se utilizar luvas de protegdo. Nesse caso,
assinale qual a melhor opcao para esse equipamento
de protecdo individual.

A) Luvas de polietileno.

B) Luvas cirlrgicas de latex.
C) Luvas de borracha nitrilica.
D) Luvasde aco.

E) Luvasde amianto.

QUESTAO 22

A NBR 12994, de julho de 1993, apresenta a seguin-
te classificacao dos métodos de analise sensorial: mé-
todos discriminativos, métodos descritivos e métodos
subjetivos (afetivos). Os métodos discriminativos esta-
belecem diferenciagdo qualitativa e/ou quantitativa en-
tre as amostras e, dentre eles, podem-se citar os se-
guintes métodos:

teste de comparagao pareada; teste duo-trio; teste
ADQ - analise descritiva quantitativa; teste de ordena-
¢ao.

teste "A” ou “Nao A”; teste de tempo-intensidade;
teste de comparagao pareada; teste de escala de ati-
tude.

teste de estimulo constante, teste triangular; teste
“A” ou “Nao A”; teste de avaliagado de atributos — esca-
la.

teste de comparacao multipla; teste duo-trio; teste
de estimulo constante; teste triangular.

teste de escala hedonica; teste de perfil de sabor;
teste de limites; teste de comparagao pareada.

A)

B)

0

D)

E)

QUESTAO 23

Para o controle de qualidade do leite recebido, o
estabelecimento deve realizar o controle diario do leite
cru refrigerado de cada compartimento do tanque do
veiculo transportador. Marque a alternativa abaixo que
contém o conjunto que apresenta todas as analises so-
licitadas pela Instrugdo Normativa n° 77, de 26 de no-
vembro de 2018, do MAPA.

Temperatura, teste do alcool/alizarol na concentra-
¢do minima de 72% v/v, acidez titulavel, indice
crioscdpico, densidade relativa a 15/15°C, teor de gor-
dura, teor de sdlidos totais e teor de sélidos nao gor-
durosos, pesquisas de neutralizantes de acidez, pes-
quisas de reconstituintes de densidade ou do indice
crioscopico e pesquisas de substdncias conservadoras.

Teste do alcool/alizarol na concentracdo minima de
72% v/v, acidez titulavel, indice crioscopico, densidade
relativa a 15/15°C, teor de gordura, teor de solidos
totais e teor de sélidos nao gordurosos, pesquisas de

A)

B)

neutralizantes de acidez, pesquisas de reconstituintes
de densidade ou do indice crioscopico e pesquisas de
substdncias conservadoras.

Temperatura, teste do alcool/alizarol na concentra-
¢do minima de 78% v/v, acidez titulavel, indice
crioscépico, densidade relativa a 15/15°C, teor de gor-
dura, teor de sdlidos totais e teor de sélidos nao gor-
durosos, pesquisas de neutralizantes de acidez, pes-
quisas de reconstituintes de densidade ou do indice
crioscopico e pesquisas de substancias conservadoras.

Temperatura, teste do alcool/alizarol na concentra-
¢do minima de 72% v/v, acidez titulavel, indice
crioscopico, densidade relativa a 15/15°C, teor de gor-
dura, teor de solidos totais e teor de sélidos nao gor-
durosos, pesquisas de neutralizantes de acidez, pes-
quisas de reconstituintes de densidade ou do indice
crioscopico.

Teste do alcool/alizarol na concentracdo minima de
78% v/v, acidez titulavel, indice crioscdpico, densidade
relativa a 15/15°C, teor de gordura, teor de sdlidos
totais e teor de sélidos nao gordurosos, pesquisas de
neutralizantes de acidez, pesquisas de reconstituintes
de densidade ou do indice crioscopico e pesquisas de
substancias conservadoras.

)

D)

E)

QUESTAO 24

Considere as afirmativas a seguir, relacionadas a
cromatografia:

I) A cromatografia compreende um grupo diversifica-
do e importante de métodos, que permitem a sepa-
racao, identificacao e determinagao de componentes
muito semelhantes de misturas complexas.

II) Em todas as separacoes cromatograficas, a amos-
tra é transportada por uma fase mével, que pode ser
um gas (cromatografia gasosa), um liquido (croma-
tografia liquida), um sdlido (cromatografia sdlida) ou
ainda um fluido supercritico (cromatografia com flui-
do supercritico).

IIT) Na cromatografia, a fase mével é forcada a passar
através de uma fase estacionaria imiscivel fixa, colo-
cada em uma coluna ou sobre uma superficie sélida.
As duas fases (movel e estacionaria) sdo escolhidas
de modo que os componentes da amostra em anali-
se distribuam-se entre as fases movel e estacionaria
em graus variados.

IV) Os componentes que sao retidos mais fortemente
na fase estacionaria movem-se mais rapidamente no
fluxo da fase movel, enquanto os componentes que
interagem mais fracamente com a fase estacionaria
movem-se mais lentamente no fluxo da fase mével.

Estdo corretas apenas:
A IelV.
B) II e IIL
C) lell
D) IIelV.
E) IelIl

CONTINUA NA PAGINA SEGUINTE.
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QUESTAO 25

O resfriamento imediato do leite na fazenda, apos a
ordenha e durante o transporte, € uma medida de im-
pacto sobre a qualidade do produto, uma vez que o
resfriamento inibe o crescimento de micro-organismos
presentes no leite. Segundo a Instrucdo Normativa n®
76, de 26 de novembro de 2018, os limites maximos de
temperatura devem ser:

A) No recebimento do leite no estabelecimento (usina
de beneficiamento ou fabrica de laticinios): 7,0 °C,
admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até
10,0 °C. Na conservacao e expedicdo do leite no posto
de refrigeracao: 4,0 °C. Na usina de beneficiamento
ou fabrica de laticinios, antes da pasteurizacao:
4,0 °C.

B) No recebimento do leite no estabelecimento (usina
de beneficiamento ou fabrica de laticinios): 7,0 °C,
admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até
9,0 °C. Na conservacao e expedicao do leite no posto
de refrigeragao: 4,0 °C. Na usina de beneficiamento
ou fabrica de laticinios, antes da pasteurizacgdo:
4,0 °C.

C) No recebimento do leite no estabelecimento (usina
de beneficiamento ou fabrica de laticinios): 7,0 °C. Na
conservacao e expedicao do leite no posto de refrige-
racdo: 7,0 °C. Na usina de beneficiamento ou fabrica
de laticinios, antes da pasteurizacao: 4,0 °C.

D) No recebimento do leite no estabelecimento (usina
de beneficiamento ou fabrica de laticinios): 7,0 °C,
admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até
9,0 °C. Na conservacao e expedicao do leite no posto
de refrigeragao: 7,0 °C. Na usina de beneficiamento ou
fabrica de laticinios, antes da pasteurizacdo: 7,0 °C.

E) No recebimento do leite no estabelecimento (usina
de beneficiamento ou fabrica de laticinios): 4,0 °C,
admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até
7,0 °C. Na conservagao e expedicdo do leite no posto
de refrigeracao: 4,0 °C. Na usina de beneficiamento
ou fabrica de laticinios, antes da pasteurizagdo:
4,0 °C.

QUESTAO 26

Dentre os principais tratamentos aplicados as gor-
duras a fim de modificar sua composicao e estrutura,
tem-se um no qual promove-se a modificacdao da posi-
¢do dos acidos graxos entre diferentes posicoes da
hidroxila, seja no mesmo triglicerideo ou em triglicerideos
diferentes. Esse tratamento resulta na melhoria da con-
sisténcia e na utilidade da gordura. Marque a alternati-
va que apresenta o tratamento mencionado.

A) Interesterificagdo.
B) Fracionamento.
C) Mutarrotacao.

D) Hidrogenacao.

E) Rancificacdo.

QUESTAO 27

Dentre os métodos de conservagdo de alimentos
aplicados a frutas e hortalicas, tem-se o processamen-
to térmico brando e de curto tempo de aplicacao, com
caracteristicas de pré-tratamento, pois precede o inicio
de outros processos de elaboracao industrial, como
acontece nos tratamentos de congelamento e hidratagao
de verduras. Esse processo, empregado principalmen-
te com o objetivo de inativar enzimas contidas em fru-
tas e hortaligas, é chamado de:

A) desidratacdo.

B) branqueamento.
C) pasteurizacdo.
D) defumacao.

E) fermentagao.

QUESTAO 28

Sobre preparagao de material de laboratdrio para
analises microbioldgicas, assinale a alternativa correta.

A) A completa remocao dos residuos nos utensilios de
laboratdrio ndo evita a interferéncia nos resultados das
analises, tanto por alteragdo das caracteristicas dos
meios de cultura, como por inibicdo do crescimento
microbiano.

B) O enxague de todo o material de laboratério deve
ser realizado em agua corrente, por dez vezes suces-
sivas, enchendo e esvaziando totalmente os frascos,
com isso, ndo é necessario enxaguar com agua desti-
lada ou ionizada pelo menos uma vez.

C) Na esterilizacao em estufa, o material deve perma-
necer a 170 °C/1 h e, na esterilizacao em autoclave, a
1219C/15 min.

D) Os tubos de ensaio e frascos nao devem ser esterili-
zados com as tampas afrouxadas ou ligeiramente aber-
tas.

E) No preparo de vidraria nova, realizar o enxague em
agua sem destilar e submeter ao teste de pH, antes de
ser utilizada.

QUESTAO 29

A nitrosomioglobina possui uma cor vermelha bri-
Ihante muito atrativa, representando o pigmento encon-
trado nas carnes nao tratadas pelo calor, como salames
e presuntos crus. Frente ao tratamento pelo calor, a cor
€ estabilizada pela desnaturacdo da porcao proteica da
mioglobina, resultando na formagao do pigmento cha-
mado de:

A) hemoglobina.

B) mioglobina.

C) oximioglobina.

D) metamioglobina.

E) nitrosohemocromo.
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QUESTAO 30

Assinale a afirmativa que apresenta um procedimen-
to correto em laboratdrio quimico.

A) Ao diluir acidos, sempre adicionar lentamente a agua
sobre o acido.

B) Ao pipetar, na auséncia de pipetadores, deve-se uti-
lizar a boca, tomando os devidos cuidados para evitar
acidentes, como ingestdo e queimaduras.

C) Ao aquecer reagentes de qualquer espécie em siste-
mas fechados, deve-se ter certeza de que o sistema
estd fechado para o meio externo, antes de iniciar o
aquecimento.

D) Residuos de solventes devem ser descartados dire-
tamente na pia ou ralo.

E) Ao aquecer solugbes em tubos de ensaio, utilizar
agarradores apropriados e inclinar o tubo em um an-
gulo de aproximadamente 45°.

QUESTAO 3I

Assinale a alternativa correta, que pode ser consi-
derada uma nao conformidade relacionada ao plano de
gerenciamento de residuos em um laboratdrio quimico.

A) Solidos ndo nocivos, como papéis e rolhas, podem
ser colocados em um cesto de lixo comum.

B) Residuos de solventes organicos sao descartados na
pia com a torneira ligada para diluicao do solvente.

C) Vidros quebrados e objetos cortantes sao descarta-
dos em caixas resistentes a perfuragao e devidamente
identificadas.

D) Ions de metais pesados, como merctrio e cromo,
sao altamente tdxicos e devem ser eliminados em reci-
pientes especificamente destinados a eles.

E) Produtos sélidos que ndo sdo aproveitados ou quais-
quer outros sélidos organicos sao eliminados em reci-
piente adequado, destinado a eles, e devidamente iden-
tificado.

QUESTAO 32

Na analise de alimentos, um dos métodos comuns é
o método de Kjeldahl. Assinale a alternativa que indica
a determinacao possivel a partir deste método.

A) Determinacao de carboidratos.

B) Determinagao do teor aproximado de proteina.
C) Determinacdo do teor exato de proteina.

D) Determinacao de lipideos.

E) Determinagdo de cinzas condutimétricas.

QUESTAO 33

As proteinas encontradas em cereais podem ser di-
versas. No caso do trigo, prevalece a presenca das pro-
teinas responsaveis pela formagdo do gliten, que ira
atuar nas caracteristicas viscoelasticas da massa de pao.
Assinale a alternativa que apresenta as duas proteinas
que constituem o glaten.

A) Gliadina e glutelina.

B) Albumina e globulina.
C) Prolamina e globulina.
D) Caseina e gliadina.

E) Albumina e gluteninas.

QUESTAO 34

A determinacdo de lipideos em alimentos pode ser
realizada por diferentes métodos. Marque a alternativa
que indica a forma de classificacdo do método de Bligh-
Dyer.

A) Extracao com solventes a quente.
B) Extracdo por hidrdlise acida.

C) Extragdo com solvente a frio.

D) Extracdo por hidrolise alcalina.

E) Extracdo direta em Soxhlet.

QUESTAO 35

Assinale a alternativa que apresenta o método que
tem como caracteristica a determinacdo do indice de
saponificagao em 6leos e gorduras por titulacdo, na pre-
senca de indicador fenolftaleina.

A) Titulacdo redox.

B) Titulagdo de complexacao.
C) Titulacdo de precipitacao.
D) Titulagdo de neutralizagdo.
E) Titulagdo potenciométrica.

QUESTAO 36

Os métodos analiticos para a determinacao de mer-
cUrio desempenham um importante papel no monitora-
mento da seguranca de alimentos e dgua. Assinale a
alternativa que apresenta o método que pode ser utili-
zado para determinagdo de mercurio em peixes.

A) Kjeldahl.

B) Difracdo de raio X.

C) Espectrofotometria de absorcao atémica.
D) Microscopia eletronica de varredura.

E) Differencial scanning calorimetry.

CONTINUA NA PAGINA SEGUINTE.
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QUESTAO 37

A avaliacdo sensorial de um produto baseia-se em
técnicas fundamentais para a percepcdo psicoldgica e
fisiologica e fornece suporte técnico para pesquisa, in-
dustrializacdo, marketing e controle de qualidade. So-
bre as condigOes para a avaliagao sensorial, assinale a
alternativa correta.

Para o local do laboratdrio de andlise sensorial, deve
ser escolhido um ambiente livre de odores (inodoro) e
de barulho, e de facil acesso. As cabines devem ser
individuais, idealizadas para possibilitar total concen-
tracao e permitir a interagdo entre os avaliadores.

B) Dentre os procedimentos para os testes, o horario
ideal para os mesmos é sempre duas horas antes ou
depois das refeicOes. Aos avaliadores devem ser ofe-
recidos agua, pao ou biscoito de agua e sal para fazer
o branco entre as amostras, com o objetivo de
maximizar os efeitos de fadiga e adaptacao olfatoria.

Referente ao preparo da amostra, é importante defi-
nir e padronizar a quantidade e a temperatura ideais
para a degustacdo das amostras. Ainda, a uniformida-
de das amostras deve ser garantida, observando-se
tamanho, tipo de corte, orientacao das fibras etc. A
codificacdo das amostras é dispensavel, porém sua or-
dem de apresentacdo deve ser balanceada e aleatoria.

Trés tipos de avaliadores sdo definidos de acordo com
a ISO 6658:2005 e a ISO 8586:2012: avaliadores sen-
soriais, avaliadores selecionados e avaliadores experts.
Avaliadores experts sao selecionados por sua habilida-
de de desempenho em testes sensoriais com sensibili-
dade demonstrada e consideravel experiéncia em tes-
tes sensoriais, 0s quais demonstram julgamentos con-
sistentes e repetibilidade na analise de determinado
produto.

E) Definem-se as equipes de analise sensorial confor-
me os seguintes propositos: analise de preferéncia do
consumidor (testes afetivos), determinacdo do grau ou
nivel de qualidade de um produto, analise de controle
de qualidade de rotina, deteccao de uma diferenca/
similaridade (métodos descritivos) e analise descritiva
de um produto (métodos discriminativos).

A)

0

D)

QUESTAO 38

Na cadeia produtiva de trigo, entre as analises mais
importantes, é encontrada aquela conhecida como
Falling number de Hagberg. A analise Falling number
tem por objetivo:

determinar a atividade de alfa-amilase de cereal no
trigo.
B) fornecer informagGes sobre a forca de gliten da mas-
sa.
C) fornecer o tempo de desenvolvimento da massa.
D) determinar a quantidade de amido.

E) definir a proporcao de amilose e amilopectina pre-
sentes no grao.

A)

A)

B)

0

D)

E)

QUESTAO 39

Em alimentos, temos duas transformagbes quimicas
envolvendo carboidratos, que merecem destaque pela
sua frequéncia e pelos seus efeitos: a reacdo de Maillard
com a degradacdo de Strecker e a caramelizacao. Em
ambos os casos, ocorrem degradagdes nos carboidratos.
Quanto a essas informagoes, é correto afirmar que:

a reacao de Maillard se da com a intervencdo de
aminoacidos e aclicares nao-redutores.

na caramelizacdo, os produtos volateis formados re-
sultam da degradacdo dos aglcares, com a interven-
¢do dos aminoacidos.

a velocidade da reagao de Maillard depende, entre
outros fatores, da molécula de carboidrato, e é cres-
cente na ordem: monossacarideos, dissacarideos e
entre aqueles: pentoses, hexoses.

a reacao de Maillard é também chamada de escure-
cimento ndo-enzimatico.

a caramelizagao se da com aglcares redutores e ndo-
redutores, com a necessidade de aminoacidos.

A)
B)
0
D)
E)

QUESTAO 40

Considere as afirmativas a seguir:

I) Geléia é um produto obtido a base de suco de frutas
que, depois de previamente processado, apresenta
uma forma geleificada (gel), devido ao equilibrio en-
tre a pectina, agUcar e acidez.

II) Os vegetais mais utilizados na elaboracao do picles
sao o pepino, a cebolinha e a couve-flor. O verdadei-
ro picles € aquele obtido por fermentacdo acética do
vegetal submerso na salmoura de concentracao de-
sejada. Essa fermentagdo € provocada por bactérias
laticas, principalmente dos géneros Lactobacillus e
Leuconostoc, que transformam os carboidratos do
vegetal em acido latico.

I) As frutas e hortalicas sdo altamente pereciveis em
funcdo de seu alto teor de agua e fragilidade de es-
trutura, e os tipos de alteracdes aos quais elas estdo
susceptiveis englobam-se em: quimicas (hidrodlise e
oxidagdo), enzimaticas (hidrdlise, oxidacdo, escure-
cimento, amolecimento), mecanicas (rupturas, cor-
tes, machucados) e microbioldgicas (leveduras, fun-
gos e bactérias).

IV) A desidratagao visa aumentar a umidade e o volu-
me da fruta por meio da adicao de agua nela. O
ganho de umidade diminui o crescimento de micror-
ganismos ou outras reagdes, resultando em melhor
conservacao do produto por periodos de tempo mai-
ores que a fruta fresca.

Estdo corretas apenas:
IelV

II e IIL

Iell

II e IV

I e III



