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CADERNO DE QUESTOES

AREA PROFISSIONAL
CONTROLE DE QUALIDADE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

DATA: 06/12/2015

HORARIO: das 08 as 11 horas

LEIA AS INSTRUCOES E AGUARDE AUTOFEIZA(;AO PARA ABRIR O
CADERNO DE QUESTOES

Verifique se este CADERNO contém um total de 40 (quarenta) questdes do tipo multipla escolha, com 5 (cinco)
opcOes de resposta cada, das quais, apenas uma € correta. Se o caderno nédo estiver completo, solicite ao fiscal
de sala um outro caderno. N&o seréo aceitas reclamacgdes posteriores.

As questdes estao assim distribuidas:

SAUDE PUBLICA E LEGISLAGAO DO SUS: 01 10
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DA AREA PROFISSIONAL: 11 a 40

O candidato ndo podera entregar o caderno de questdes antes de decorridos 60 (sessenta) minutos do inicio
da prova, ressalvados os casos de emergéncia médica.

As respostas devem ser marcadas, obrigatoriamente, no cartdo-resposta, utilizando caneta esferografica, tinta
preta ou azul escrita grossa.

Ao concluir a prova, o candidato tera que devolver o cartdo-resposta devidamente ASSINADO e o caderno de
questdes. A ndo devolucao de qualquer um deles implicard na eliminagao do candidato.
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LEGISLACAO DO SUS E SAUDE PUBLICA

01. As Politicas de Saude, no Brasil, foram desenvolvidas, sobretudo, a partir do inicio do século XX, em paralelo ao

02.

03.

desenvolvimento da previdéncia. Marque V (se verdadeiro), ou F (se falso), em relacdo ao desenvolvimento das
politicas de saude no Brasil e, a seguir, indique a sequéncia CORRETA.

() A Lei Eloi Chaves, de 1923, marca o inicio da atividade do Estado em relagdo a assisténcia médica, por
meio da instituicdo das Caixas de Aposentadorias e Pensdes (CAPS).

( ) A partir de 1933, as Caixas de Aposentadorias e Pensfes (CAPs) foram transformadas em Institutos de
Aposentadorias e Pensdes (IAPs), e passaram a congregar os trabalhadores por categorias profissionais,
ao invés de empresas, iniciando, gradativamente, um sistema de previdéncia social gerido pelo estado.

( ) A assisténcia médica, no modelo previdenciario instituido pelos IAPs, incluiu todos os trabalhadores do
Brasil, desde os agricultores até os maritimos, industriarios e comerciarios.

( ) Em 1930, foi criado o MESP (Ministério da Educacdo e Saude Publica), composto pelo Departamento
Nacional de Educacé@o e Departamento nacional de Salde Publica, considerado um marco na evolugéo
das Politicas de Salde pela sua ampla atuacdo desde os primeiros anos de criacao.

() O sanitarismo desenvolvimentista toma como base para avaliagdo do nivel de saude da populagdo o grau
de desenvolvimento econdmico do pais, portanto as medidas de assisténcia médico sanitarias séo inécuas
gquando ndo acompanham esse processo.

(A) VV,V,FF.
(B) V,V,F,FV.
(C) FV,FFV.
(D) V,FV,V,F.
(E) F,FV,V,F.

A Reforma Sanitaria € uma reforma social centrada na democratiza¢do da Saude, na democratizacdo do Estado
e na democratizacdo da Sociedade. Sobre o movimento de Reforma Sanitéria, € INCORRETO afirmar:

(A) Compreende um processo de transformacao da situacao sanitaria em relacdo a quatro dimensdes: processo
saude/doenca, institucional, ideoldgica e das relagbes sociais que orientam a produgéo e a distribuicdo de
riquezas.

(B) O inicio do processo data do comeco da década de 1960, quando se difundiu, nos Estados Unidos, um
modelo preventista de aten¢éo a salde.

(C) O Relatério da 82 Conferéncia Nacional de Saude, de 1986, € a sistematizacdo da Reforma Sanitaria,
enquanto projeto, representou o conjunto de politicas articuladas.

(D) A composi¢do do movimento sanitario foi constituida de trés vertentes principais: 1) Movimento estudantil e
o Centro Brasileiro de Estudos de Salde (CEBES); 2)Movimento de Médicos Residentes e de Renovacédo
Médica; 3) Profissionais das areas de docéncia e pesquisa, a academia.

(E) O Movimento da Reforma Sanitaria sofreu forte repressdo durante o Regime Militar, resultando em
desarticulacdo do movimento com a prisédo dos estudantes e docentes e, portanto, ndo teve impacto na
democratizagao da saude.

A Lei 8.080/1990 regula, em todo o territério nacional, as acdes e servicos de salde. Segundo essa Lei: O
conjunto de acdes e servicos de saude, prestados por Orgdos e instituicbes publicas federais, estaduais e
municipais, da Administragéo direta e indireta e das funda¢g8es mantidas pelo Poder Publico, constitui o Sistema
Unico de Satde (SUS). Sao Objetivos do SUS, segundo a Lei 8.080/1990:

(A) A identificacao e a divulgacao dos fatores condicionantes e determinantes da salde.

(B) A formulagéo de politica de saude, a nivel local, destinada a promover, nos campos econémico e social, a
observancia do papel do Estado na garantia da Saude.

(C) A assisténcia as pessoas por intermédio de a¢fes de recuperacao da saude, com a realizagdo integrada
das acdes assistenciais de média e alta complexidade.
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(D) A assisténcia as pessoas por intermédio de a¢des de prevencado da doenca e promocgao da saude, com a
realizacdo integrada das acdes assistenciais na atencéo basica.

(E) A formulacédo da politica de salde, em todos os niveis de atencéo, destinada a promover a salude e prevenir
as doencas, que se constitui no papel do Estado na garantia da Saude.

04. As acdes e servicos publicos de salde e os servicos privados contratados ou conveniados que integram o
Sistema Unico de Salde (SUS) sdo desenvolvidos de acordo com as diretrizes previstas no Art. 198 da
Constituicdo Federal, obedecendo aos principios do Sistema. Em relagdo aos principios do SUS, € CORRETO
afirmar que:

(A) A universalidade se refere ao acesso aos servi¢cos de saide em todos os niveis de assisténcia.

(B) A integralidade de assisténcia se refere ao conjunto articulado e continuo das acdes e servigcos preventivos
e coletivos, exigidos em todos os niveis de complexidade do sistema.

(C) A preservacao da autonomia se refere a tomada de decisédo dos profissionais acerca das ac¢des de saude
indicadas a uma determinada pessoa.

(D) Aigualdade da assisténcia a salde se refere a tratar de forma diferente necessidades diferentes de salde.

(E) A participacdo da comunidade se refere aos servi¢cos de ouvidoria, que devem existir em cada servigo para
gue o usudrio possa manifestar sua opinido e sugestdes ao servicgo.

05. A Lei 8.142/1990 dispde sobre a participacdo da comunidade na gestdo do Sistema Unico de Satde (SUS) e
sobre as transferéncias intergovernamentais de recursos financeiros na area da saude. Acerca da participacdo
popular no SUS, é CORRETO afirmar que:

(A) A representacdo dos usuarios nos Conselhos de Saude e Conferéncias serd paritaria em relacdo ao
conjunto dos segmentos, isto &, sera 25% gestores do SUS, 50% profissionais do SUS e 25% usuarios do
Sistema.

(B) A Conferéncia de Saude reunir-se-4 a cada quatro anos com a representacéo dos gestores do SUS, para
avaliar a situagéo de saude, convocada, exclusivamente, pelo Poder Executivo.

(C) O Conselho de Saude, em carater permanente e consultivo, atua na formulacédo de estratégias e no controle
da execucao da politica de saude, na instancia correspondente, e tem como presidente o gestor da saude,
na esfera correspondente.

(D) A Conferéncia de Saude tera representacéo paritaria em relacdo ao conjunto dos segmentos, isto é, sera
50% gestores do SUS, 25% profissionais do SUS e 25% usudrios do Sistema.

(E) O Conselho de Saude e as Conferéncias de Saude séo instancias colegiadas de participagdo popular no
Sistema Unico de Salde, sem prejuizo das funcdes do Legislativo.

06. O Pacto pela Saude contempla o Pacto firmado entre os gestores do SUS, em suas trés dimensdes: pela Vida,
em Defesa do SUS e de Gestdo. Em relacdo as diretrizes estabelecidas pelo Pacto de Gestdo, ¢ CORRETO
afirmar que estabelecem aspectos de:

(A) Descentralizagdo, Regionalizagdo, Financiamento, Planejamento, Programacdo Pactuada e Integrada,
Regulacao, Participacao e Controle Social, Gestdo do Trabalho e Educacao na Saude.

(B) Descentralizacdo, Regionalizacdo, Universalidade, Igualdade, Autonomia, Equidade, Controle Social,
Gestéo do Trabalho.

(C) Regionalizacdo, Universalidade, Equidade, Controle Social, Gestdo de Redes, Financiamento, Gestdo do
Trabalho e Educacgéo na Saude.

(D) Universalidade, Igualdade, Autonomia, Equidade, Controle Social, Regionalizacdo, Financiamento
Participativo.

(E) Universalidade, Igualdade, Descentralizacdo, Controle Social, Educa¢@o Permanente na Saude,
Regionalizag&o, Financiamento Participativo.

07. A definicAo de prioridades deve ser estabelecida por meio de metas nacionais, estaduais, regionais ou

municipais. Prioridades estaduais ou regionais podem ser agregadas as prioridades nacionais. Para a definigédo
dessas prioridades, € firmado um compromisso entre os gestores do SUS, representado no(a):
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(A) Pacto em Defesa do SUS.

(B) Programacéo Pactuada e Integrada.
(C) Plano Plurianual de Saude.

(D) Pacto pela Vida.

(E) Pacto de Gestao.

08. As Redes de Atencao a Salde constituem-se em arranjos organizativos formados por a¢des e servicos de saude
com diferentes configuracdes tecnolégicas e missfes assistenciais, articulados de forma complementar e com
base territorial. A atencdo basica deve cumprir algumas fungdes para contribuir com o funcionamento dessas
Redes de Atencdo a Saude. Séo elas:

(A) Prestar assisténcia a saude por equipe multidisciplinar a toda a populagéo adscrita.

(B) Ser a modalidade de atencdo e de servico de salde com o mais elevado grau de centralizacdo e
complexidade.

(C) Coordenar o cuidado: elaborar, acompanhar e gerir projetos terapéuticos singulares, bem como
acompanhar e organizar o fluxo dos usuérios entre os pontos de atencédo das Redes.

(D) Articular o cuidado entre as redes de alta e média complexidade as outras estruturas das redes de saude e
intersetoriais, publicas, comunitarias, sociais e privadas.

(E) Ser resolutiva, por meio de uma clinica ampliada, e dever ser capaz de resolver todos os problemas de
salde da populacdo adscrita.

09. O planejamento no setor saude adquire maior importancia, na medida em que se configura como um relevante
mecanismo de gestdo. Os gestores do setor de salde vém se empenhando continuamente em planejar,
monitorar e avaliar as acdes e servicos de salde. O sistema de planejamento do SUS estabelece como
instrumentos basicos de gestao:

(A) O Plano de Saude, a Programacé&o Anual de Saude e o Relatério Anual de Gestéo.

(B) A Programacdo Pactuada e Integrada, o Plano Plurianual de Saude e o Relatorio Anual de Gestéo.

(C) O Plano Diretor de Regionalizacdo, a Programacao Pactuada e Integrada e o Relatério Anual de Gestéo.
(D) A Programacao Anual de Saude, o Plano Plurianual de Saude e o Plano Diretor de Regionalizac¢ao.

(E) A Programacéo Anual de Saude, o Plano Diretor de Regionalizagéo e a Programacao Pactuada e Integrada.

10. A Politica Nacional de Humanizacao (PNH) busca pdr em prética os principios do SUS no cotidiano dos servigos
de saude, produzindo mudangas nos modos de gerir e cuidar. Entre os Principios da Politica, ¢ CORRETO
afirmar:

(A) Transversalidade se refere a reconhecer que as diferentes especialidades e préaticas de saude podem
conversar, respeitando a experiéncia dos profissionais de saude.

(B) Indissociabilidade entre atencdo e gestdo se refere a reconhecer que as decisGes da gestdo interferem
diretamente na atencao a saude.

(C) Indissociabilidade entre atencdo e gestédo se refere ao cuidado e a assisténcia em salde, que se limitam as
responsabilidades da equipe de saude.

(D) O Protagonismo, a corresponsabilidade e a autonomia dos sujeitos estédo relacionados ao papel que cada
usudrio tem no enfrentamento de seus problemas individuais de saulde.

(E) Acolhimento € reconhecer o que o outro traz como legitima e singular necessidade de saude, sem,
entretanto, modificar as praticas protocolares da saude.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DA AREA PROFISSIONAL

Sobre a afirmagéo: “Todas as intoxicagdes por biotoxinas marinhas estéo relacionadas ao consumo de moluscos

bivalves”, € CORRETO afirmar que.

(A)
(B)
©
(D)
(E)

Essa afirmativa esta errada, pois apenas a toxina paralisante dos bivalves (Paralytic Shellfish Poisoning,
PSP) pode ser consideradas como biotoxina.

Essa alternativa esta correta, pois os mexilhdes da classe Tetraodontiformes podem acumular em suas
branquias tetrodoxina e causar intoxicagdes pelo acido domoico.

Essa afirmativa esta correta, pois os bivalves séo filtradores e por isso retém fitoplancton toxico em suas
branquias e tubo digestério, diariamente, durante o ano todo.

Essa afirmativa esta errada, pois apenas os bivalves consumidos crus sdo, naturalmente, toxicos, por esse
motivo, recomenda-se apenas o consumo de bivalves cozidos.

Essa afirmativa esta errada, pois o consumo de outros animais aquaticos também esta associado a
intoxicag6es por biotoxinas marinhas.

Peixes da familia Scombridae possuem elevados teores de histidina na musculatura. Por esse motivo, bactérias

como Morganella morganii sdo capazes de produzir histamina pela descarboxilacdo da histidina. Para evitar que
isso ocorra, é recomendado:

(A)
(B)
©

®)
(E)

Salgar os peixes, imediatamente, apds a captura, para inativar as bactérias.

Manter os peixes em solucéo levemente acida (com pH préximo a 6,5), para inativar as bactérias.

Evitar que os peixes sejam lavados apds a captura, para que a contaminagdo bacteriana nédo se espalhe
pela superficie corporal dos peixes.

Manter os peixes em temperaturas préximas ao ponto de fus@o do gelo, para inativar as bactérias.

Reduzir a atividade de 4gua pela liofilizacdo para inativar as bactérias.

O 6xido de trimetilamina (OTMA) € uma substéncia nitrogenada ndo proteica que é frequentemente encontrada

em pescado marinho. Esse composto € biologicamente instvel e pode causar altera¢do sensorial devido a:

(A)
(B)
©
(D)
(E)

alteracao do sabor e odor pela formacao de trimetilamina apds degradacao bacteriana.
alteracao do sabor e odor pela desnaturacéo do otma pela acao térmica.

alteracao do sabor e odor pela formacao de tiramina apds degradacéo bacteriana.
alteracdo do sabor e odor pela formacao de ornitina apds degradacao bacteriana.
alteracdo do sabor e odor pela formacao de tiamina apés degradacao bacteriana.

Dentre os perigos bioldgicos que peixes marinhos podem transmitir para consumidores e que devem ser

considerados no programa de gestdo de qualidade, destaca-se o0 seguinte micro-organismo:

(A)
(B)
©
(D)
(E)

(A)
(B)
©

)

Vibrio parahaemolyticus.
Phaffia rhodozyma.
Ichthyophthirius multifillis.
Chondrococcus columnaris.
Cronobacter sakazaki.

Durante a etapa de filetagem de peixes Osteichthyes, pode constituir, para o consumidor:

perigo quimico, pelo residuo de éleo dos equipamentos da industria.

perigo fisico, pela presenga de ossos em “Y” devido ao processamento inadequado.

perigo bioldgico, pela veiculacdo da bactéria Anisakis simplex que causa importante doenca transmitida por
alimento em criangas.

perigo biolégico, pela contaminagdo por Erwinia betivora agente etiolégico de doenca transmitida por
alimento emergente.
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(E) perigo quimico, por micotoxinas veiculadas por Aspergillus fischeri proveniente de agua da inddstria que nédo
foi convenientemente tratada.

Em principio, os peixes capturados a partir de pesca esportiva com anzol entram em processo de rigor mortis
mais precocemente do que 0s peixes que ficam em repouso, sao insensibilizados e abatidos sem estresse apés
despesca dos viveiros de piscicultura. Provavelmente esse fato ocorre devido a:

(A) os peixes de piscicultura estavam mais bem alimentados e, por isso, tinham mais reservas de glicogénio
muscular e assim prolongaram seu tempo de rigor mortis.

(B) os peixes de piscicultura eram mais novos, por isso tinham maiores reservas de glicogénio muscular do que
os capturados e assim prolongaram seu tempo de rigor mortis.

(C) provavelmente estava chovendo no momento da pesca e, por isso, 0s peixes capturados expostos aos raios
da tempestade se estressaram e, assim, reduziram seus teores de glicogénio, consequentemente, seu
tempo de rigor mortis.

(D) os peixes que foram pescados se esforcaram muito para se livrar do anzol e, com isso, esgotaram as
reservas de glicogénio muscular, consequentemente, seu tempo de rigor mortis.

(E) o local de pesca possuia baixos teores de oxigénio dissolvido na &agua, por isso, 0S peixes estavam
estressados e, consequentemente, seu tempo de rigor mortis.

Um Fiscal Agropecuario verificou que a Empresa de pescado Céu Azul estava envasando outra espécie de
pescado diferente da que consta na rotulagem da embalagem. Ele verificou que o peso liquido drenado estava
de acordo com o que estava declarado na embalagem. Considerando essa situagédo, € CORRETO afirmar que:

(A) O fiscal ndo precisa se preocupar, pois 0 consumidor foi preservado pelo peso liquido e a quantidade de
peixes comprada estava preservada.

(B) O fiscal deveria exigir que a empresa compensasse ao consumidor pelas eventuais perdas econdmicas
caso houvesse diferenga econbmica entre as espécies.

(C) O fiscal deve recolher toda a partida de conservas e multar a empresa por se tratar de fraude econdmica.

(D) A empresa pode substituir as espécies que comercializa sem precisar informar aos 6rgédos de fiscalizacao,
nem trocar as embalagens.

(E) O fiscal deve multar a empresa e permitir a comercializacdo dos produtos sem necessidade de retificacao
das embalagens.

No momento da captura os elasmobranquios devem ser sangrados imediatamente. Tal pratica é realizada devido
a

(A) tradicdo entre os pescadores para melhorar a coloracdo da musculatura dos peixes.
(B) o sangue dos elasmobranquios altera o sabor da carne por ter muita tiramina, por isso deve ser removida a
maior parte de sangue circulante.

(C) os elasmobranquios sdo muito gordos, por isso deve ser retirado o sangue para evitar oxidagéo da gordura.
(D) os elasmobranquios transformam a aménia em ureia, a qual é acumulada no sangue favorecer a
osmorregulacao, apos a morte, a ureia é degradada em amonia, alterando sabor e odor da musculatura.

(E) os elasmobranquios tém muito triptofano no sangue, apés a morte, essa amina € degradada em indol que &

uma substancia que altera o sabor e odor da musculatura.

Os camardes apresentam uma alteracéo post mortem denominada melanose ou black spot. Para controlar esse
problema é permitido utilizar até 1,25 ppm de metabissulfito de s6dio na agua de lavagem. Sobre essa pratica, é
CORRETO afirmar que:

(A) deve ser realizada para evitar que ocorra reacdo enzimatica ocasionada pela tirosinase que ocorre no
exoesqueleto do camardo, alterando a cor para preto.

(B) € necesséria para evitar que os camardes mudem de coloragdo e fiquem mais esverdeados, causando
rejeicdo pelo consumidor.

(C) deve ser realizada para destruicdo das bactérias patogénicas que alteram a cor dos camardes para azul
marinho, devido a oxidacdo de pigmentos carotenoides.
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(D) deve ser realizada sempre, porque os camardes sao alterados pela presenca de Pseudomonas aeruginosa,
deixando os peixes esverdeados.

(E) deve ser realizada para impedir que os camardes fiqguem amarelo escuro pela acdo de oxidacdo dos lipidios
circulantes na hemolinfa.

Apés congelamento nas empresas, 0s peixes sao imersos ou entédo aspergidos com agua gelada, desse modo,
essa agua congela imediatamente e esse gelo reveste e protege o produto contra ressecamento e oxidagao
lipidica na camara fria. Essa operacao € conhecia como glazeamento. Sobre essa pratica, € CORRETO afirmar
que:

(A) € desnecessaria, pois 0s peixes ja estdo congelados e, deste modo, estdo protegidos pela embalagem,
caracterizando um custo a mais que sera cobrado do consumidor.

(B) pode favorecer fraude econémica pelo aumento do peso da peca pelo excesso de agua, caso a empresa
nao compense a pesagem depois.

(C) deve ser evitada, pois a agua utilizada para o glazeamento pode conter micro-organismos patogénicos que
contaminam 0s peixes e causem doencgas para 0s consumidores.

(D) deve ser evitada, porque a agua utilizada para o glazeamento pode ter substancias quimicas que podem
alterar o sabor dos peixes.

(E) deve ser evitada em peixes que tenham a musculatura colorida, tal como os salmdes, pois a agua utilizada
para o glazeamento pode despigmentar os peixes.

A principal doenca transmitida pelo consumo de ovos crus ou, insuficientemente cozidos, é causada pelo
sorotipo:

(A) Salmonella Typhimurium.
(B) Samonella Infantis.

(C) Salmonella Abortusovis.
(D) Salmonella Enteritidis.
(E) Salmonella London.

Para avaliar a quantidade de agua absorvida pelas carcacas de frangos durante o fluxograma de abate, deve-se
utilizar:

(A) meétodo de desidratacdo em estufa a 110°C e centrifugacéo.

(B) método de gotejamento e controle interno durante o processamento.

(C) meétodo de dessecacao e gotejamento.

(D) estufa a vacuo.

(E) método gravimétrico com balanga analitica de quatro casas de preciséo.

A toxina botulinica pode levar ao 6bito consumidores de embutidos de origem bovina. Para inibir o crescimento
do Clostridium botulinum, as empresas usam:

(A) nitrito e nitrato.

(B) acido latico para manter o pH acima de 5,0.

(C) embalagem a vacuo para reduzir o ambiente aeroébico.
(D) refrigeracéo a 10°C por 10 dias.

(E) glutamato de monossédio.

As carnes bovinas utilizadas para preparo de hambirguer podem ser associadas a enterobactérias. A colite
hemorragica e a sindrome hemolitica urémica sdo doengas transmitidas pelo consumo de carne bovina crua.
Essa patologia pode ser transmitida por:

(A) Salmonella Typhi.
(B) Escherichia coli H7 0157.
(C) Enterobacter salazaki.
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(D) Citrobacter freundii.
(E) Aeromonas hidrdfila.

Os suinos podem ser portadores assintomaticos de diversos sorotipos de Salmonella, porém, nesses animais 0s
sorotipos S. Cholerasuis e S. Typhimurium s&do agentes etiolégicos de septicemia e gastrenterite,
respectivamente. Todos esses sorotipos podem ser associados a doencas transmitidas por alimentos pelo
consumo de carne suina. Por esse motivo € importante:

(A) evitar o consumo de carne suina crua ou mal cozida.

(B) consumir carne suina que tenha permanecido em refrigeracao (4°C), por no minimo, sete dias.
(C) salgar a carne suina antes de consumir.

(D) consumir carne suina apos adicao de vinagre.

(E) evitar o consumo de carne suina que tenha sido abatida ha mais de uma semana.

O principal objetivo do plano de Analise de perigos e Determinacéo dos Pontos Criticos de Controle (APPCC) é:

(A) Formacéo da equipe.

(B) Internacionalizagdo dos produtos.

(C) Seguranca alimentar.

(D) Aumento das vendas dos produtos para grandes empresas.
(E) Higienizacdo da empresa.

A Listeria monocytogenes tem sido encontrada em carnes frescas. Essa bactéria pode acarretar graves
problemas para gestantes, causando meningites no feto, abortos espontaneos e até morte fetal de bebés a
termo. A forma mais segura para evitar esse problema é:

(A) Adicionar acido nos produtos carneos.

(B) Cozinhar os alimentos em temperaturas superiores a 100°C por 15 minutos.

(C) Acrescentar sal e pimenta aos alimentos para inibir o crescimento da Listeria.

(D) Refrigerar os alimentos a 4,0°C, ja que nesta temperatura, a listeria é completamente inativada.
(E) Defumar a frio os produtos cérneos.

Hamburguer de frango preparado com alfaces, além de bactérias, pode também veicular ovos de parasitas. A
maneira de evitar esses parasitas é:

(A) adquirir alfaces de produtores credenciados.

(B) adquirir alfaces hidropénicas.

(C) adquirir alfaces orgéanicas.

(D) lavar, rigorosamente, as folhas de alface e deixa-las imersas em soluc¢éo de vinagre a 1,0% por um minuto.

(E) lavar, rigorosamente, as folhas de alface e deixa-las de molho em solucdo de hipoclorito de s6dio com 5,0
pp de cloro por 15 minutos.

A prova da cocgdo é comumente empregada para realizar uma rapida avaliagcdo de deteriora. Nesse processo,
observa-se:

(A) que a carne deteriorada fica esverdeada apds coc¢éo por quatro minutos a 100°C.

(B) que a carne deteriorada tem consisténcia mais firme depois da coc¢éo por quatro minutos a 100°C.

(C) o aquecimento por quatro minutos a 100°C da carne deteriorada facilita o desprendimento de vapores e,
portanto, a percepcdo de odores impréprios ou alterados.

(D) que a coccao realca a coloracao vermelha da carne em bom estado de conservacdo apds cocg¢do por
guatro minutos a 100°C.

(E) que a carne alterada libera odores de algas apds cocgéo por quatro minutos a 100°C.
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30. O abate tecnologicamente correto de bovinos que permaneceram em jejum e dieta hidrica durante o tempo
necessario para repor o glicogénio muscular, favorece a queda do pH até 5,2 ap6s a maturacdo em camaras frias
por 24 horas a 7,0 °C, € CORRETO afirmar que.

(A) Apés maturacdo, as carnes devem ser filetadas e comercializadas imediatamente, sendo ficam impréprias
para consumo com pH 5,4 que favorece o crescimento de Enterobacter.

(B) O pH da carne maturada deve ficar entre 6,2 e 6,4, para ser considerada adequada ao consumo.

(C) O pH da carne maturada deve estar entre 6,5 e 6,7, para manter a maciez e suculéncia.

(D) O pH da carne maturada deve ficar entre 6,8 e 6,9, para preservar as caracteristicas sensoriais desejadas.

(E) O pH da carne deve ficar o mais préximo da neutralidade (entre 7,0 e 7,5), para evitar o crescimento
microbiano.

31. A composicédo do leite pode ser influenciada tanto pela dieta como pela raca do animal. Durante muito tempo as
vacas eram selecionadas de acordo com o teor de gordura produzido, em funcédo do valor econdmico que este
constituinte representava. Na atualidade tem-se dado maior importancia ao conteldo proteico e a selecéo de
animais tem ocorrido pela maior propor¢éo de proteina/gordura, assim, relativo a proteinas, pode-se afirmar que:

(A) o leite contém em média de 1,5 a 2,0 g/L de proteina total de alto valor nutritivo.

(B) os produtos genéticos majoritarios da glandula mamaria sdo as as;-caseinas, p-caseinas, k-caseinas, -
lactoglobulinas e a-lactoglobulinas.

(C) em termos de classificacao pode-se considerar como proteinas do leite apenas as caseinas.

(D) parte das proteinas do soro apresentam-se unidas ao fosfato de calcio em um complexo esférico especifico
altamente hidratado.

(E) a separacao das caseinas pode dar-se por meio de precipitacdo em seu ponto isoelétrico (pH 3,0) e esta é
chamada de caseina acida.

32. O controle de qualidade da industria de laticinio verificou que a contagem global ou padrdo em placas para
bactérias mesdéfilas (ufc/mL) inicial do leite cru foi de 2.000 ufc/mL e ap6s a pasteurizacdo a contagem foi de 50
ufc/mL. A reducdo de micro-organismos representa

(A) 92,0%
(B) 97,5%
(C) 90,0%
(D) 95,0%
(E) 98,0%

33. A pasteurizagdo do leite tem como objetivo a destruicdo de bactérias patogénicas, a eliminacdo de parte dos
micro-organismos saproéfitas e a inativacdo de enzimas que prejudicam a qualidade do leite. No processo de
pasteurizacdo do leite, € INCORRETO afirmar que:

(A) A microbiota do leite pasteurizado depende, principalmente, da carga microbiana inicial, da eficiéncia da
pasteurizacao e da temperatura de estocagem apés o0 processamento térmico.

(B) No processo de pasteurizacao, inicialmente, o leite é injetado no trocador de placas por meio de uma bomba
e a temperatura do leite é elevada para, aproximadamente, 30 a 45°C para ser submetido a padronizacgéo.

(C) Apos a pasteurizacao o leite deve apresentar auséncia de fosfatase alcalina, presenca de peroxidade e
NMP/mL de coliformes a 30 a 35° C <3.

(D) Na pasteurizagdo rapida o tempo de permanéncia do leite no retardador é de 15 a 20 segundos.

(E) Na saida do retardador ndo ha controle de temperatura do leite, podendo representar risco para a qualidade
do produto final, se o leite ndo atingir a temperatura desejada.

34. Os Queijos de alta umidade (46%<umidade<55%), de acordo com a legislacdo vigente, apresentam 0s seguintes
padrdes microbiologicos para coliformes/g (30°C): n=5, ¢=2, m=5.000, M=10.000. De acordo com estas
informacdes € INCORRETO afirmar que:

(A) Analisadas cinco amostras conforme o plano de amostragem, o resultado é representativo do lote.
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(B) SO serao aceitas duas amostras no intervalo entre m e M.

(C) Analisadas mais de cinco amostras o resultado é indicativo do lote.

(D) Analisadas cinco amostras conforme o plano de amostragem, e, no resultado uma amostra apresentou valor
superior ao estabelecido no M, rejeita-se o lote.

(E) O resultado apresenta trés amostras dentro do intervalo entre m e M, rejeita-se o lote.

A determinagdo do ponto de congelamento do leite é considerada como prova de precisdo, a qual visa avaliar
fraude do leite por adicdo de agua. Dentre as caracteristicas do leite a temperatura de congelamento é a mais
constante. No entanto, alguns componentes do leite sdo considerados como os que mais afetam o ponto de
congelamento do leite, dentre estes, os mais importantes séo:

(A) lactose e proteinas.

(B) lactose e cloretos.

(C) gorduras e minerais.

(D) proteinas sollveis e minerais.
(E) agua, proteinas e minerais.

O queijo é considerado um concentrado lacteo constituido por proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais,
célcio, fésforo e vitaminas, entre elas A e B, portanto, um alimento de importante valor nutritivo. Na obtencéo do
queijo o processo de coagulacdo é fundamental para o desenvolvimento do produto, sendo INCORRETO afirmar
que:

(A) Os minerais participam do processo de coagulacdo do leite, influenciando na textura do queijo.

(B) O liquido residual resultante do processamento, cujo teor varia com o tipo de queijo, € chamado lactosoro.

(C) A gquimosina, a principal enzima utilizada na coagulacéo do leite, é obtida apds purificacdo e cristalizagao
por repetidas precipitacdes com cloreto de calcio.

(D) No processo de coagulacdo ocorre a desestabilizacdo das micelas de caseina rompendo a Kcaseina no
enlace peptidico entre o0 aminoécido fenilalanina e a metionina (PHE-MET).

(E) A forca do coalho se mede por sua eficacia em romper o enlace peptidico (PHE-MET), embora esta agéo
ndo promova a coagulacdo do leite.

O leite obtido de animais sadios apresenta uma reduzida carga microbiana, no entanto, posteriormente podem
sofrer contaminagdo a partir do meio ambiente e do homem. A contaminacdo estd vinculada ao manejo dos
animais, a forma e tipo de ordenha e do estado higiénico dos animais. As bactérias psicrotréficas quando
presente no leite representam transtorno indesejavel ja que as enzimas produzidas por estas podem

(A) degradar a proteina do leite (caseina), promover alteracdes em derivados e leite UHT.

(B) promover agéo proteolitica e lipolitica, promover alteragdes nos leites UHT e ndo ocasionar acidificacdo do
leite.

(C) ocasionar altera¢gBes apenas nos leites submetidos a altas temperaturas

(D) promover alteragdes na gordura do leite e seus derivados, principalmente dos produtos com indica¢do de
rapido consumo.

(E) promover alterag6es no leite imediatamente apos o beneficiamento.

A legislacao estabelece que o Leite Cru Refrigerado produzido nas propriedades rurais, destinado a producao de
Leite Pasteurizado, ou a producgdo de derivados lacteos, deve apresentar as seguintes caracteristicas, EXCETO
(Instru¢@o Normativa 62/2011, BRASIL):

(A) Apresentar densidade relativa a 15/15°C de 1,028 a 1,034.

(B) Ser mantido em temperatura maxima de conservacao de 7 °C na propriedade rural em tanque de expansao
individual ou comunitario e 10 °C no estabelecimento processador.

(C) Apresentar auséncia de neutralizantes da acidez e reconstituintes de densidade.

(D) Ser submetido a padronizacéo ou desnate na propriedade rural.

(E) Apresentar auséncia de antibiticos ou inibidores.

10|Pagina




Processo Seletivo Programa de Residéncia Multiprofissional em Satde Medicina Veterinaria (Controle de Qualidade de Produtos de Origem Animal) — Edital 19/2015

39. Os leites fermentados séo caracterizados como produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacéo e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos, por fermentacédo lactica mediante acédo de cultivos de micro-organismos especificos, os quais devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade. De acordo com a legislacdo NAO é
considerado leite fermentado:

40.

(A)
(B)
©
(D)

(E)

iogurte, obtido a partir da acdo combinada das espécies de bactérias, Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus.

o leite acidofilo, obtido a partir Streptococcus thermophilus e leveduras.

o kefir, que resulta da acéo simbidtica de bactérias acido-lacticas, bactérias acido-acéticas e leveduras.

o kumys, resultante da fermentacdo de cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e
Kluyveromyces marxianus.

a coalhada, obtida de cultivos individuais ou mistos de bactérias mesofilicas produtoras de acido lactico.

A mastite é uma enfermidade caracterizada pela inflamacao da glandula mamaria, a qual promove alteracdes
fisico-quimicas na composi¢do do leite e aumento de células sométicas, especialmente os leucdcitos. Ainda em
relagdo a mastite, ¢ CORRETO afirmar que:

(A)
(B)

©
(D)

(E)

embora a mastite seja considerada de grande importancia no rebanho esta enfermidade ndo representa
prejuizo econémico para o produtor.

0s agentes etiolégicos encontrados com maior frequéncia nos casos de mastites sdo o Staphylococcus
aureus e Streptococcus agalactiae.

a mastite promove aumento no extrato seco total, redu¢éo do sédio, cloro, célcio e fésforo.

a mastite subclinica apresenta modifica¢cdes visiveis, enquanto na mastite clinica as alteragbes sao
invisiveis.

o teste California Mastitis Test (CMT) tem sido o mais utilizado na deteccao de mastite clinica.
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