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DE QUESTOES

= Verifigue se este CADERNO contém um total de 40 (quarenta) questfes do tipo multipla escolha, com 5 (cinco)
opcOes de respostas. Se nado estiver completo, solicite ao fiscal de sala outro Caderno de Provas. Ndo serdo
aceitas reclamacgdes posteriores.

= As questdes estdo assim distribuidas:
SAUDE PUBLICA E LEGISLACAO DO SUS: 01 a 10
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DA AREA PROFISSIONAL: 11 a 40
xw O candidato ndo poderéa 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 com
tinta preta ou azul escrita grossa.

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

01.

02.

03.

04.

O Sistema de Saude Brasileiro € universal desde a Constituicdo de 1988, entretanto, um longo percurso foi
delineado em relacdo as Politicas Publicas de Saude no pais desde o inicio do século XX. Em relacdo a essa
trajetdria, marque a opgédo INCORRETA.

(A) A Lei Eloy Chaves, em 1923, instituiu as Caixas de Aposentadorias e Pensdes (CAPs), marcando o inicio de
uma atividade do estado em relacéo a assisténcia médica.

(B) No governo de Getllio Vargas, a partir de 1933, foram criados os Institutos de Aposentadoria e Pensdes
(IAPs), congregando os trabalhadores por categorias profissionais, constituindo gradativamente um sistema
nacional de previdéncia social sob a gestéo do Estado.

(C) A Reforma Capanema foi um marco em relagdo a saude publica, com a centralizagdo, normatizacédo e
uniformizacdo das estruturas estaduais e estabeleceu os estados como os responsaveis pelas atividades
relacionadas a saude.

(D) A partir da criagdo do INPS, foi priorizada a contratagao de servigos publicos para a assisténcia médica e o
credenciamento e remuneracédo pelos servicos eram feitos pelas Unidades de Servigos (US).

(E) O Instituto de Nacional de Previdéncia Social (INPS), em 1966, passou a ter fung&o assistencial na saude,
limitado aos trabalhadores com carteira assinada.

A Politica Nacional de Educagdo Permanente em Salde “deve considerar as especificidades regionais, a
superacdo das desigualdades regionais, as necessidades de formacéo e desenvolvimento para o trabalho em
saude” (BRASIL, 2009). Nesse sentido, a conduc¢éo regional da politica sera realizada:

(A) por meio dos Colegiados de Gestdo Regional, instdncias de pactuacdo permanente, formadas pelos
gestores municipais de saude do conjunto de municipios de uma determinada regido de saude.

(B) por meio dos Colegiados de Gestdo Regional, com a participacdo das Comissdes Permanentes de
Integracdo Ensino-Servico (CIES).

(C) por meio das ComissGes Permanentes de Integracdo Ensino-Servico (CIES), que sao instancias
intersetoriais e interinstitucionais permanentes, responséveis pela elaboracdo do Plano de A¢&do Regional
de Educacao Permanente em Saude.

(D) por meio dos Conselhos Estaduais de Saude, 6rgdos consultivos e deliberativos responsaveis pela
elaboracao do Plano de Acao Regional de Educacdo Permanente em Salde.

(E) por meio das Conferéncias Estaduais de Saulde, instancias intersetoriais e interinstitucionais responsaveis
pela formulagdo, conducao e desenvolvimento da Politica de Educacao Permanente em Salde.

A Lei 8.080, de 19 de setembro de 1990, dispbe sobre as condi¢Bes para a promog¢ao, protecdo e recuperacao
da saude, a organizacdo e o funcionamento dos servigcos correspondentes e d& outras providéncias. Segundo a
Lei 8.080, estédo corretas as opcdes, EXCETO:

(A) A saude é um direito fundamental do ser humano, devendo o Estado prover as condi¢gdes indispenséveis ao
seu pleno exercicio. O dever do Estado ndo exclui o das pessoas, da familia, das empresas e da sociedade.

(B) Os niveis de salde expressam a organizacdo social e econdmica do Pais. A saude tem como
determinantes e condicionantes, entre outros, a alimentacdo, a moradia, o0 saneamento basico, 0 meio
ambiente, o trabalho, a renda, a educacéo, a atividade fisica, o transporte, o lazer e 0 acesso aos bens e
servicos essenciais.

(C) O Sistema Unico de Saude (SUS) é constituido pelo conjunto de acdes e servicos de salde, prestados por
orgdos e instituicdes publicas federais, estaduais e municipais, da Administracdo direta e indireta e das
fundagbes mantidas pelo Poder Publico e pela iniciativa privada.

(D) A identificacd@o e divulgacéo dos fatores condicionantes e determinantes da salde sédo um dos objetivos do
Sistema Unico de Saude (SUS).

(E) As acdes e servicos publicos de salde e os servigos privados contratados ou conveniados que integram o
Sistema Unico de Saide (SUS) s&o desenvolvidos de acordo com as diretrizes previstas na Constituic&o
Federal e com principios do Sistema Unico de Saude (SUS).

A Lei Complementar N° 141, de 13 de janeiro de 2012, regulamenta a Constituicdo Federal para dispor sobre os
valores minimos a serem aplicados anualmente pela Unidao, Estados, Distrito Federal e Municipios em agbes e
servigos publicos de saude. Segundo esta Lei, serdo consideradas despesas com acdes e servigos publicos de
saude as referentes, EXCETO:

(A) Capacitagéo do pessoal de saide do Sistema Unico de Sadde (SUS).
(B) Desenvolvimento cientifico e tecnol6gico e controle de qualidade promovidos por instituices do SUS.
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(C) Manejo ambiental vinculado diretamente ao controle de vetores de doencas.
(D) Obras de infraestrutura realizadas para beneficiar direta ou indiretamente a rede de saude.
(E) Gestao do sistema publico de salde e operacao de unidades prestadoras de servigos publicos de salde.

O Pacto pela Saude é um conjunto de reformas institucionais do SUS com o objetivo de promover inovacdes nos
processos e instrumentos de gestdo. Acerca dos pactos, € CORRETO afirmar:

(A) O Pacto pela Vida esta constituido por um conjunto de compromissos sanitarios, expressos em objetivos de
processos e resultados e sao derivados da andlise da situacéo de saude do pais e das prioridades definidas
pelo governo federal a serem executados pelos estados e municipios.

(B) O Pacto em Defesa do SUS envolve ag¢des concretas e articuladas pelas trés instancias federativas no
sentido de reforgar o SUS como politica de Estado mais do que politica de governos.

(C) O Pacto de Gestao estabelece as responsabilidades de cada ente federado de forma a aumentar as
competéncias concorrentes, contribuindo, assim, para o fortalecimento da gestdo compartilhada e solidaria
do SUS.

(D) O Pacto de Gestéo reitera a importancia da participacdo e do controle social com o compromisso de apoio a
sua qualificacéo.

(E) O Pacto de Gestdo reforca a territorializacdo da salude como base para organizacdo dos sistemas,
estruturando as regifes sanitarias e instituindo colegiados de gestéo regional.

A disponibilidade de informacdo apoiada em dados vélidos e confiaveis é condicdo essencial para a andlise
objetiva da situagdo sanitaria, assim como para a tomada de decisbes baseadas em evidéncias e para a
programacao de a¢des de saude. A busca de medidas do estado de salde da populacdo é uma atividade central
em saude publica, iniciada com o registro sistematico de dados de mortalidade e de sobrevivéncia. Com vistas a
sistematizacdo dessas informacdes, a Organizacdo Pan-americana de Saude (2008) recomenda a sua
organizagdo em 6 subconjuntos teméaticos. Assinale a op¢ao que apresenta subconjuntos.

(A) Demogréficos; Socioecondmicos; Mortalidade; Morbidade e fatores de risco; Recursos; Cobertura.

(B) Demogréficos; Morbimortalidade; Demandas e necessidades em salde; Socioassistencial; Recursos;
Cobertura.

(C) Demogréficos; Epidemioldgico; Morbimortalidade; Tecnologia em salde; Assisténcia em saude; Recursos;
Cobertura.

(D) Contingente populacional; Demandas sanitarias; Mortalidade; Morbidade; Tecnologia em Saude; Recursos;
Cobertura.

(E) Demograficos; Socioecondmicos; Epidemioldgico; Rede assistencial; Mortalidade; Morbidade e fatores de
risco.

Leia atentamente a afirmacgéo abaixo e assinale a op¢c&o que completa de forma CORRETA a assertiva.

As acgbes, no ambito do SUS possuem critérios de planejamento baseados na racionalizacéo e na formulacédo de
proposicdes viaveis, com vistas a solucdo de problemas e ao atendimento de necessidades individuais e
coletivas. Dessa forma, € o processo de identificacdo, descricdo e andlise dos
problemas e das necessidades de saude de uma populacdo, geralmente o primeiro momento do processo de
planejamento e programacéo de acdes (TEIXEIRA, 2010).

(A) Andlise de viabilidade.

(B) Territorializag&o.

(C) Andlise da situagéo em saude.

(D) Avaliacdo dos riscos em salde.

(E) Condigbes de saude da populagéo.

A Politica Nacional de Atencéo Basica (2012) preconiza a universalidade da atencdo a saude no Brasil e, dessa
forma, estabelece alguns fundamentos e diretrizes. Assinale a op¢do que NAO apresenta uma diretriz da Politica
Nacional de Atencao Bésica.

(A) Coordenar a integralidade.

(B) Contribuir para elaboracdo e implementacdo de politicas publicas integradas que visem a melhoria da
gualidade de vida no planejamento de espacos urbanos e rurais.

(C) Possibilitar o acesso universal e continuo a servicos de salide de qualidade e resolutivos.

(D) Adscrever os usuarios e desenvolver relagbes de vinculo e responsabilizacdo entre as equipes e a
populacdo adscrita.

(E) Estimular a participacdo dos usuarios.
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O Sistema Unico de Satde (SUS) consolida o modelo publico de atencéo integral a satde no Brasil e é orientado
por uma série de principios e diretrizes validos para todo o territério nacional. A sua implementacao ocorreu nos
primeiros anos da década de 1990, apés a promulgacéo das leis n. 8080, de 19 de setembro de 1990, e n° 8142,
de 28 de dezembro de 1990. Uma das inovacdes que ocorreram, a partir da implementacao do SUS, foram as
comissfes intergestores tripartite e bipartite (GIOVANELLA et al, 2012). Assinale a op¢édo que apresenta o ano
de criacdo das Comissdes Intergestores Bipartite.

(A) 1991
(B) 1992
(C) 1993
(D) 1994
(E) 1995

O SUS possui principios e diretrizes que propdem um projeto de cidadania, através da saude, prevendo e
fomentando a controle social nas instancias de planejamento e execucdo de suas acdes. Foi a partir desse
posicionamento que, no ano de 2009, o Ministério da Saude publicou a portaria que dispde sobre os direitos e
deveres dos usuarios da saude. Assinale a opcao que apresenta a portaria que dispdes sobre os direitos e
deveres dos usuarios na saude.

(A) Portaria n° 560, de 19 de mar¢o de 2009.

(B) Portaria n° 1.820, de 13 de agosto de 2009.
(C) Portaria n®2.048, de 03 de setembro de 2009.
(D) Portaria n° 116, de 11 de fevereiro de 2009.
(E) Portaria n° 3.189, de 18 de dezembro de 2009.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DA AREA PROFISSIONAL

11.

12.

Os tratamentos térmicos utilizados no beneficiamento do leite fluido visa controlar a destruicdo dos micro-
organismos, inativando seus sistemas enzimaticos e ou coagulando as proteinas celulares. A eficacia do
tratamento térmico é observada em condi¢des sanitarias adequadas e a utilizacdo de equipamento apropriado.
Relativo aos tratamentos térmicos utilizados no leite fluido € INCORRETO afirmar que:

(A) O bindmio tempo e temperatura utilizados para pasteurizacéo do leite é 62 a 65°C 30 minutos™ (LTLT) ou
72 a 75°C 15 a 20 segundos™ (HTST).

(B) Considera-se que a pasteurizacdo destréi completamente a microbiota patogénica e a maior parte da
microbiota saprdfita, resultando numa melhor conservacéo do produto e, por conseguinte, uma vida Gtil mais
duradoura.

(C) Para avaliar a eficiéncia da pasteurizagdo, recomenda-se logo apés o término do processo a realizagdo das
provas de peroxidase e fosfatase alcalina e o NMP/mL de coliformes a 35°C.

(D) A pasteurizagéo reduz os riscos a saude do consumidor e ainda provoca o minimo de mudang¢as quimicas,
sensorias e organolépticas no produto.

(E) A carga microbiana inicial presente na matéria-prima néo influencia na eficiéncia do processo de
pasteurizacao.

O fermento lactico € uma cultura lactica selecionada que € adicionada ao leite na fabricacdo de queijos e tem
vérias finalidades. Em relagcéo aos fermentos lacticos, as opgdes abaixo todas estéo corretas, EXCETO:

(A) Produzem acido latico e, consequentemente, reduzem o crescimento de micro-organismos indesejaveis.

(B) A acidez desenvolvida no leite pela acdo do fermento promove o aumento do poder de coagulacido do
coalho, ja que a enzima quimosina tem um pH 6timo de acao.

(C) Promove uma melhor consisténcia do coagulo e auxilia na etapa de retirada do soro.

(D) Os fermentos lacticos disponiveis no comércio especializado podem ser adicionados diretamente no leite
de acordo com o recomendado pelo fabricante.

(E) As quantidades de fermentos adicionadas ao leite ndo irdo influenciar na qualidade do produto final,
portanto ndo interfere no processo.
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No leite pasteurizado, recomenda-se a adigdo do cloreto de calcio no leite destinado ao processamento de
queijo. Em relac&o ao uso do cloreto de célcio no leite, € INCORRETO afirmar que:

(A) A adicao de cloreto de calcio aumenta o teor de calcio sollvel no leite, pois o existente naturalmente fica
indisponivel durante a pasteurizacao.

(B) O processo de coagulacdo, quando da indisponibilidade do cloreto de calcio, torna-se demorada e
incompleta.

(C) A adicao do cloreto de calcio é importante, pois ele promove elasticidade a massa do queijo.

(D) O cloreto de calcio ndo deve ser adicionado diretamente ao leite, mas sim dever diluido em &gua, para s6
entdo, ser utilizado.

(E) O leite submetido ao tratamento UTH, em se fazendo a reposi¢éo do calcio, pode ser utilizado na fabricagao
de queijos.

As provas de reducdo de corantes tém sido utilizadas na industria de laticinios e tem como finalidade avaliar a
qualidade microbiolégica geral do leite cru. Em relagédo aos descrito, € INCORRETO afirmar que:

(A) As provas de redugdo sdo consideradas baratas, simples e rapidas e somente células viaveis reduzem
ativamente os corantes.

(B) Nem todos os micro-organismos tém a capacidade de reduzir os corantes de forma similar e também deve-
se ter o cuidado de que alimentos com presenca de enzimas redutoras. Tal anélise ndo se aplica, a menos
gue seja submetido a tratamentos especiais.

(C) O resultado do teste de reducéo da-se pela observacéo no tempo de descoloragédo de um corante indicador
de 6xido reducéo, o que indica uma medida aproximada do grau de contaminagao de leite.

(D) O resultado da prova de reducdo é bem aproximado da contagem total de micro-organismos mesdfilos, ja
gue a atividade redutora dos micro-organismos varia em fungdo das espécies presentes no leite.

(E) A prova de redutase pode ser usada para duas técnicas: tempo de redu¢éo do azul de metileno ou TRAM e
a outra prova é a prova de resazurina.

O resultado de uma contagem padrdo em placas para bactérias meséfilas em UFC/g (unidade formadora de
colénia por grama) de um queijo foi realizado utilizando trés diluicdes. De cada diluicdo resultou as seguintes
contagens de colénias em cada placa inoculada, verifique a diluicdo, correspondente, conforme descrito abaixo.

10™=a) 200; b) 200
10%=a) 80; b) 100
10°=a) 6; b) 8

Com base na contagem supracitada, o resultado CORRETO é:

(A) 3,0x10°
(B) 5,0x10°
(C) 6,0x10*
(D) 6,0x10°
(E) 5,0x10°

Na avaliagdo da qualidade do leite in natura, existem as provas higiénicas que visam conferir se o leite é
originado de animais sadios, bem como verificar as condi¢Bes higiénicas de manipulacdo do mesmo. Das
andlises realizadas pelo controle de qualidade na indastria de laticinios, sdo consideradas como provas
higiénicas as supracitadas na opcao:

(A) Teste de sedimentacao e filtracdo, pesquisa de sangue, pesquisa de pus e pesquisa de leite colostral.
(B) Pesquisa de agua oxigenada, pesquisa de cloretos, pesquisa de agua.

(C) Pesquisa de formol, pesquisa de amido e antibiético.

(D) Pesquisa de sacarose, pesquisa de soro e pesquisa de amido.

(E) Determinacéo da acidez, pesquisa de cloro e pesquisa de hidréxido de sodio.
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O tratamento térmico do leite, conhecido como UHT (ULTA HIGH TEMPERATURE), visa eliminar os micro-
organismos patogénicos, bem como praticamente todas as células vegetativas dos micro-organismos presentes
no leite cru, no entanto, ndo é eficiente no tocante aos esporos. Em relacao ao tratamento UHT, é INCORRETO
afirmar que:

(A) O leite submetido ao tratamento UHT é homogeneizado, aquecido a uma temperatura de 135 a 150°C por
um tempo de 2 a 4 segundos.

(B) O processo UHT resulta em um produto de qualidade e com uma vida de prateleira em temperatura
ambiente que pode chegar até 180 dias.

(C) O tratamento UHT com aquecimento direto ocorre de forma que se mistura o vapor a elevada pressdo com
o leite ou o leite é pulverizado no vapor.

(D) No agquecimento indireto, o agente térmico ndo se mistura ao leite e é transferido por meio de parede
metalica, a qual pode ser em placas ou em pasteurizadores tubulares.

(E) Como desvantagem no aquecimento direto, observa-se a adicdo de agua no produto, ndo havendo etapa
posterior para retirada da mesma.

Na industria de laticinios, nos ultimos anos, tem-se observado um nimero relativamente grande de fraudes, o
que tem representado um transtorno aos 6rgaos fiscalizadores. Relativo a fraudes no leite, € INCORRETO
afirmar que:

(A) A adicdo de 4gua ao leite reduz a densidade.

(B) Aguagem e desnatamento aumentam a crioscopia.

(C) Adicao de agua e reconstituintes da densidade (sollveis) reduzem a matéria seca desengordurada.
(D) Com adicao de &gua no leite, a acidez permanece inalterada.

(E) Com a adicé@o de conservadores ou neutralizadores sollveis no leite, a crioscopia diminui.

Os leites fermentados s&o produtos resultantes da fermentagdo do leite pasteurizado ou esterilizado, por
fermentos lacticos apropriados, devendo ainda os mesmos apresentarem-se vidveis, ativos e abundantes no
produto final, incluindo durante o prazo de validade. Relativo aos leites fermentados, € CORRETO afirmar que:

(A) O iogurte é um leite fermentado cuja fermentacao da-se pela a¢éo de cultivos de Steptococcus thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus.

(B) O Kefir é um leite fermentado acidificado cuja fermentagdo é obtida apenas pela agdo de leveduras.

(C) O Kumys € um produto fermentado resultante da fermentacdo do Lactobacillus acidophilus.

(D) O Yakult é um leite fermentado que resulta em producao de &cido e alcool.

(E) A coalhada resulta apenas da a¢éo de cultivos individuais ndo produtores de acido lactico.

De acordo com a Instrugdo Normativa 62, 2011 (BRASIL, 2011), o leite in natura deve apresentar os seguintes
valores para os parametros citados abaixo:

(A) acidez, em g de acido lactico/100mL - 0,14 a 0,18 e densidade - 1,028 a 1,034.
(B) acidez, em g de acido lactico/100mL - 0,16 a 0,20 e densidade - 1,028 a 1,032.
(C) acidez, em g de acido lactico/100mL - 0,16 a 0,18 e densidade - 1,026 a 1,033.
(D) acidez, em g de acido lactico/100mL - 0,15 a 0,20 e densidade - 1,028 a 1,034.
(E) acidez, em g de acido lactico/100mL - 0,13 a 0,18 e densidade - 1,028 a 1,032.

Consideram-se préprios para consumo humano os Cefalépodes que apresentem as seguintes caracteristicas
organolépticas:

(A) Apenas pele lisa e umida; olhos vivos, salientes nas Orbitas; carne consistente e elastica; auséncia de
gualquer pigmentacéo estranha a espécie; cheiro préprio.

(B) Apenas superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e olhos transparentes, brilhantes e salientes,
ocupando completamente as 6rbitas tendo as escamas bem aderidas a pele.

(C) Apenas carne consistente e elastica; auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espécie natural, odor
proprio e suave; cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.
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(D) Apenas ventre rolico, firme, ndo deixando impresséo duradoura a pressdo dos dedos e escamas brilhantes,
bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados.

(E) Apenas carne firme, consisténcia elastica, de cor prépria a espécie, anus fechado e visceras integras,
perfeitamente diferenciadas.

Entende-se por peixe fresco:

(A) O produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano,
convenientemente lavado e que seja conservado somente pelo resfriamento a uma temperatura préxima a
do ponto de fuséo do gelo em ambiente refrigerado.

(B) O produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano que apresente
reacdo positiva de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,9 (seis inteiros e nove décimos)
e da interna, inferior a 6,5 (seis inteiros e cinco décimos).

(C) O produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano,
convenientemente lavado e que seja conservado somente pelo resfriamento a uma temperatura préxima a
do ponto de fuséo do gelo.

(D) O produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano que apresente
bases voléateis totais superiores a 0,030 (trinta centigramas) de nitrogénio (processo de difusdo) por 100 g
(cem gramas) de carnes; bases volateis terciarias inferiores a 0,004 g (quatro miligramas) por cento de
nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.

(E) O produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano que apresente
reacdo positiva de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,4 (seis inteiros e quatro
décimos) e da interna, inferior a 6,2 (seis inteiros e dois décimos); bases volateis terciarias superiores a
0,004 g (quatro miligramas) por cento de nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.

Os entrepostos de pescado e derivados devem dispor de:

(A) Estabelecimento dotado com dependéncias e instala¢cdes adequadas para hospedar fornecedores de
pescado vindos de regides distantes.

(B) Estabelecimento dotado de dependéncias para industrializacdo apenas de peixes frescos.

(C) Dispor de camaras frigorificas, para estocagem de pescado em temperatura de -15°C (menos quinze graus
centigrados) a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados).

(D) Estabelecimento dotado de dependéncias e de equipamentos adequados para realizacdo de salga e
secagem do pescado destinado ao preparo de surimi.

(E) Instalacdes adequadas para aproveitamento integral de couro de pescado.

Certas espécies de dinoflagelados e de diatoméceas podem produzir biotoxinas marinhas. Essas substancias
podem causar intoxicagdo aguda pelo consumo de:

(A) Moluscos bivalves crus.

(B) Pescado empanado com farinha de trigo mofada.

(C) Algas marinhas que séo utilizadas para o preparo de sushi.

(D) Conservas de pescado.

(E) Pescado com toxinas provenientes de bactérias e fitoplancton patogénicos.

E considerado como pescado em conserva apenas 0s peixes integros que forem tratados pela defumacéo para
posterior processamento. Nesse sentido, assinale a op¢gdo CORRETA.

(A) A afirmativa esta errada, pois € considerado em conserva o produto elaborado com pescado integro,
envasado em recipientes herméticos e esterilizados.

(B) A afirmativa esta errada, pois € considerado em conserva o produto elaborado com pescado integro que
tenha sido previamente salgado, prensado, defumado, congelado e dessecado.

(C) A afirmativa esta errada, pois é considerado em conserva o produto elaborado com pescado integro
salgado-seco, secos, escabeche e desidratados.
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(D) A afirmativa esta errada, pois € considerado em conserva o produto elaborado com pescado integro
defumado, desidratado e assado em forno.

(E) A afirmativa esta errada, pois é considerado em conserva o produto elaborado com pescado integro tratado
por mistura de sal ou salmoura, contendo acglcar, nitrito e nitrato de sédio e condimentos apés esterilizacédo
comercial em estufas de secagem.

Entende-se por “Pasta de Pescado”:

(A) O produto elaborado com pescado integro que, depois de cozido, sem 0ssos ou espinhas, € reduzido a
massa contendo obrigatoriamente em sua formulagdo azeite de oliva ou um 6leo comestivel adicionado ou
ndo de substancias aroméaticas.

(B) O produto elaborado com pescado integro que, depois de cozido, sem o0ssos ou espinhas, é reduzido a
massa contendo obrigatoriamente em sua formulagcdo vinagre, adicionado ou ndo de substancias
aromaticas.

(C) O produto elaborado com pescado integro que, depois de cozido, sem 0ssos ou espinhas, é reduzido a
massa, condimentado e adicionado ou n&o de farinaceos.

(D) O produto elaborado com pescado integro que, depois de cozido, sem 0ssos ou espinhas, € reduzido a
massa contendo obrigatoriamente em sua formulagdo vinho branco, adicionado ou ndo de substancias
aromaticas.

(E) O produto elaborado com pescado integro que, depois de cozido, sem 0ssos ou espinhas, € reduzido a
massa contendo obrigatoriamente em sua formulagdo molho com base em meio aquoso ou gorduroso.

As ovas de pescado podem ser aproveitadas para elaboracéo de caviar em forma de conserva desde que.

(A) Apresentem propriedades organolépticas préprias, ndo contenham mais de 10% (dez por cento) de cloreto
de sdédio; nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo de 0,05 (cinco centigramas por cento); nao tenham
gas sulfidrico livre.

(B) Seja realizada como aproveitamento condicional de ovas provenientes da captura durante o defeso.

(C) Seja realizada como aproveitamento condicional de peixes capturados em &guas unicamente de represa
gue estejam em reproducéo.

(D) Apresentem propriedades organolépticas préprias, contenham mais de 10% (dez por cento) de glutamato de
sédio; nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo de 0,05 (cinco centigramas por cento); ndo tenham gas
sulfidrico livre.

(E) Apresentem propriedades organolépticas proprias, que contenham farinaceos a essas conservas até 10%
(dez por cento) e cloreto de s6dio até 18% (dezoito por cento).

Pescado em "escabeche", o produto que tenha por liquido de cobertura principal o vinagre, adicionado ou ndo de
substancias arométicas. Deve ser elaborado a partir do pescado

(A) Fresco e recém-capturado sem ter passado por sofreu qualquer processo de conservacdo para ndo alterar o
sabor.

(B) Resfriado acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre -0,5 a -10,0°C (menos meio grau
centigrado a menos dez graus centigrados).

(C) Congelado tratado por processos adequados de congelacéo, em temperatura ndo superior a -45°C (menos
quarenta e cinco graus centigrados).

(D) Como aproveitamento condicional para pescado congelado apés ser descongelado, tenha congelado
novamente.

(E) Todas as afirmativas anteriores estdo erradas.

Considera-se como "sollvel concentrado de pescado” o subproduto obtido pela evaporacdo e concentracéo, em
aparelhagem adequada, da parte liquida resultante, ap6s separacdo do 6leo. Para ser considerado como
adequado o sol(vel deve apresentar:

(A) Cor amarelo-claro ou amarelo-ambar, podendo apresentar uma ligeira turvagao.
(B) No maximo 10% (dez por cento) de impurezas.
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(C) No maximo 20% (vinte por cento) de umidade.

(D) No maximo 3% (trés por cento) de acidez em &cido oleico.

(E) No maximo 30% (trinta por cento) de proteina, 3% (trés por cento), de gordura, e 10% (dez por cento) de
umidade.

O pescado que apresente infestacdo muscular macica por parasitas, que possam prejudicar ou ndo a salde do
consumidor, é considerado como impréprio para o consumo. Sao considerados como nematoides parasitas de
peixes 0s géneros

(A) Anisakis, Phocanema, Terranova, Contracaecum e Pseudanisakis.
(B) Anisakis, Clonorchis, Opistorchis, Heterophyes e Metagonimus.
(C) Diphyllobothrium, Diplostomum, Pygidiopsis e Stellantchasmus.
(D) Gonadosdasmius., Metorchis, Echinoschasmus e Echinostoma.
(E) Anisakis, Diphyllobothrium e Metorchis.

A Lei Federal 1.283 de 1950, considerada a base legal para a Inspe¢do Sanitaria de Produtos de Origem
Animal, recebeu nova redacéo pela Lei Federal 7.889 de 1989. De acordo com a legislacdo em vigor em seu
artigo 4°, o 6rgéo publico com competéncia para exercer esta atividade na inddstria com comércio interestadual
é:

(A) Secretaria ou Departamento Municipal de Agricultura.
(B) Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Saude.

(C) Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento.
(D) Secretaria Estadual ou Municipal de Saude.

(E) Secretaria Estadual de Agricultura.

A equivaléncia da adesd@o dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, individualmente ou por meio de
consorcios, ao Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) representa

(A) a obrigacdo, no caso das fabricas de conserva de carne (produtos enlatados de baixa acidez), de que a
inspecéo sanitaria de carater permanente seja realizada por médico veterinario da instancia central.

(B) a adequacado dos servicos de Inspegdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal dos Estados e dos
Municipios com treinamentos e contratacdo de pessoal para estarem equivalentes ao Servi¢co de Inspecéo
Federal.

(C) o Servigo de Inspecédo de Produtos de Origem Animal da Unido, Estados e Municipios que deve atuar em
niveis técnico-cientificos diferentes em func@o da regido ou localidade onde serdo consumidos o0s
produtos.

(D) a aplicagdo de métodos de Inspecéo Sanitaria de Produtos de Origem Animal padronizados em todos os
niveis de inspecao, independente da destinacdo dos produtos, exceto para exportacao.

(E) a atribuicdo da competéncia e coordenacdo operacional do SISBI-POA ao Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal das Secretarias de Agriculturas dos municipios.

O Decreto 8.444, de 6 de maio de 2015 que alterou o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Animal, aprovado pelo Decreto 30.691, de 29 de marco de 1952, promoveu uma importante
modificagdo em relacdo a instalacdo da inspec¢éo na industria. De acordo com esta nova determinagdo, devem
possuir a inspecao federal instalada em carater permanente:

(A) os estabelecimentos que recebem e beneficiam leite e o destinem, no todo ou em parte, a0 consumo
publico.

(B) os estabelecimentos que recebem, armazenam e distribuem o pescado.

(C) os estabelecimentos de carnes e derivados que abatem as diferentes espécies de acougue e de caga.

(D) os estabelecimentos que produzem conservas de ovos na forma liquida e em poé.

(E) os estabelecimentos que recebem carnes em natureza de estabelecimentos situados em outros Estados.
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Os cuidados ante-mortem que tém por objetivos facilitar as manobras de esfola e evisceracédo e que devem ser
exigidos pela inspecéo oficial sdo respectivamente

(A) jejum e banho de asperséao.

(B) dieta hidrica e jejum.

(C) repouso e jejum.

(D) banho de asperséo e dieta hidrica.
(E) jejum e repouso.

Dentre as diversas etapas da tecnologia de abate dos animais, supervisionadas pela inspecédo oficial, estdo os
sistemas de oclusdes realizados com o animal pendurado no trilho e que tém como objetivo

(A) permitir uma melhor identificacéo do trato digestivo por parte dos agentes de inspecao.

(B) facilitar a separacédo da musculatura do eséfago para pesquisa de cisticercose.

(C) evitar a migracdo de germes do trato gastrointestinal para a carne que se inicia apés 30 minutos apo6s a
morte do animal.

(D) evitar a contaminagéo da carcaca, visceras e 6rgaos por ocasido da evisceracao.

(E) impedir a contaminacédo da mesa de inspe¢édo quando da separagdo dos 6rgados para bucharia e triparia.

A desossa € exigéncia para exportacdo de carnes a paises livres da febre aftosa. Tal procedimento baseia-se no
fato de que

(A) O processo de maturagdo néo abaixa o pH da medula 0ssea a valores obtidos na carne, mantendo o virus.

(B) A carne de animais vacinados contra febre aftosa apresenta sorologia positiva no hidrolisado muscular se
mantidos com 0sso em até 12 horas ap0s o abate.

(C) Elevados titulos do virus sdo observados na medula 6ssea, devido ao tropismo do agente por este tecido.

(D) Elevada taxa de mutacao do virus é observada na medula 6ssea, gerando amostras mais resistentes.

(E) A inativagdo do virus pela coc¢éo é dificultada quando o0 mesmo se encontra protegido no interior da medula
0ssea.

Visando ao controle do abate e das lesdes constatadas, sdo implementados o0s sistemas de marcacdes
sistematica e eventual como atividade da inspecdo “ante e post mortem”. Nesse sentido, caracteriza-se como
marcacao sistematica a utilizagao

(A) da chapinha tipo 3 para febre aftosa.

(B) da chapinha tipo 5 de lote e tipo 2 para o local da les&o.

(C) da chapinha tipo 4 para matanca de emergéncia e carimbo NE (n&o exportar).

(D) da marcacéo do cdndilo do occipital e carpos com numeragédo homdloga.

(E) das chapinhas tipo 1 na identificacdo das pecas e carcacgas remetidas ao Departamento de Inspecéo Final.

Durante o abate de bovinos, a rotina de inspecéo para a pesquisa de cisticercose consiste em incisar e observar a
musculatura da cabeca (masseteres e pterigoides) e ainda

(A) o hioglosso e o figado.

(B) o pulméo e o figado.

(C) o hioglosso e o musculo do eséfago.
(D) o epicérdio e o endocérdio.

(E) os pulmdes e o pericardio.

Na inspecao post mortem de bovinos, o exame da flexdo da escapula e tmero tem como objetivo verificar

(A) cisticercose e lesé@o de brucelose.

(B) ocorréncia do rigor mortis precoce.

(C) lesdes de tuberculose e oncocercose.

(D) presenca de fistulas e fleimBes decorrente da reacéo vacinal a febre aftosa.
(E) lesGes de brucelose e resisténcia do linfonodo pré-escapular.
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40. O exame dos linfonodos na inspecao “post mortem” é considerado fundamental na avaliacdo da disseminacéo
de diversas enfermidades, promovendo na maioria dos casos um aproveitamento de partes da carcaca. Em face
desta importancia o linfonodo do dianteiro da carcaca obrigatoriamente incisado na rotina de inspecéo realizada
pelo Servico de Inspecéo Federal é:

(A) o pré-escapular.
(B) o costocervical.
(C) o manubrial.
(D) o intercostal.
(E) o esternal.

11|Pagina




