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DE QUESTOES

Verifique se este CADERNO contém um total de 40 (quarenta) questdes 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 estao assim distribuidas:
SAUDE PUBLICA E LEGISLACAO DO SUS: 01 a 10
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DA AREA PROFISSIONAL: 11 a 40
O candidato ndo podera entregar o caderno de questfes 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 ter4 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.

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 relacéo a essa
trajetdria, marque a opgdo 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 Getullio 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 sadde publica, com a centralizacdo, normatizacéo e
uniformizacdo das estruturas estaduais e estabeleceu os estados como os responsaveis pelas atividades
relacionadas a saude.

(D) A partir da criagéo do INPS, foi priorizada a contrata¢éo de servigos publicos para a assisténcia médica e o
credenciamento e remuneracdo pelos servicos eram feitos pelas Unidades de Servigos (US).

(E) O Instituto de Nacional de Previdéncia Social (INPS), em 1966, passou a ter funcdo 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 formacdo e desenvolvimento para o trabalho em
saude” (BRASIL, 2009). Nesse sentido, a condugéo regional da politica sera realizada:

(A) por meio dos Colegiados de Gestdo Regional, instdncias de pactuacdo permanente, formadas pelos
gestores municipais de satde 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 ComissBes Permanentes de Integracdo Ensino-Servico (CIES), que s&o instancias
intersetoriais e interinstitucionais permanentes, responsaveis pela elaboragdo do Plano de A¢édo Regional
de Educacao Permanente em Saude.

(D) por meio dos Conselhos Estaduais de Saulde, 6rgdos consultivos e deliberativos responsaveis pela
elaboracéo do Plano de A¢do Regional de Educa¢cdo Permanente em Saude.

(E) por meio das Conferéncias Estaduais de Saude, instancias intersetoriais e interinstitucionais responsaveis
pela formulagdo, conducéo e desenvolvimento da Politica de Educagdo Permanente em Saude.

A Lei 8.080, de 19 de setembro de 1990, dispbe sobre as condi¢Bes para a promocéo, protecdo e recuperagao
da saude, a organizacao e o funcionamento dos servigos correspondentes e da outras providéncias. Segundo a
Lei 8.080, estéo corretas as opcdes, EXCETO:

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

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

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

(D) A identificacdo e divulgacao dos fatores condicionantes e determinantes da sadde sdo um dos objetivos do
Sistema Unico de Salde (SUS).

(E) As acdes e servicos publicos de salide e os servigos privados contratados ou conveniados que integram o
Sistema Unico de Saude (SUS) s&o desenvolvidos de acordo com as diretrizes previstas na Constituicao
Federal e com principios do Sistema Unico de Sautde (SUS).
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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 Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios em acdes e
servicos publicos de saude. Segundo esta Lei, serdo consideradas despesas com acfes e servicos publicos de
salde as referentes, EXCETO:

(A) Capacitacido do pessoal de satde do Sistema Unico de Satde (SUS).

(B) Desenvolvimento cientifico e tecnoldgico e controle de qualidade promovidos por instituigdes do SUS.
(C) Manejo ambiental vinculado diretamente ao controle de vetores de doengas.

(D) Obras de infraestrutura realizadas para beneficiar direta ou indiretamente a rede de salde.

(E) Gestao do sistema publico de salde e operacao de unidades prestadoras de servigos publicos de saude.

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 situacdo 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 ac¢des concretas e articuladas pelas trés instancias federativas no
sentido de reforcar o SUS como politica de Estado mais do que politica de governos.

(C) O Pacto de Gestdo 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 qualificagéo.

(E) O Pacto de Gestdo reforca a territorializacdo da salde 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 situacdo sanitéria, 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 saude da populacéo é uma atividade central
em saude publica, iniciada com o registro sistematico de dados de mortalidade e de sobrevivéncia. Com vistas a
sistematizagdo dessas informacdes, a Organizacdo Pan-americana de Saude (2008) recomenda a sua
organizagdo em 6 subconjuntos teméaticos. Assinale a opgao que apresenta subconjuntos.

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

(B) Demogréficos; Morbimortalidade; Demandas e necessidades em saulde; 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; Epidemiologico; Rede assistencial; Mortalidade; Morbidade e fatores de
risco.

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

As acdes, no ambito do SUS possuem critérios de planejamento baseados na racionalizacdo e na formulacéo de
proposi¢des viaveis, com vistas a solu¢cdo 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. (D) Avaliacéo dos riscos em saude.
(B) Territorializacéo. (E) Condicdes de salde da populagéo.
(C) Andlise da situagéo em saude.
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A Politica Nacional de Atencgédo Basica (2012) preconiza a universalidade da atencéo a saude no Brasil e, dessa
forma, estabelece alguns fundamentos e diretrizes. Assinale a opcéo que NAO apresenta uma diretriz da Politica
Nacional de Atencao Basica.

(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 servigos de salde 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 participagao dos usuarios.

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 territorio nacional. A sua implementacdo 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 implementacdo do SUS, foram as
comissOes intergestores tripartite e bipartite (GIOVANELLA et al, 2012). Assinale a op¢do que apresenta 0 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 salde, prevendo e
fomentando a controle social nas instancias de planejamento e execuc¢do 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 usuéarios da saude. Assinale a op¢do que apresenta a portaria que dispdes sobre os direitos e
deveres dos usuérios na saude.

(A) Portaria n® 560, de 19 de marco de 2009.

(B) Portaria n° 1.820, de 13 de agosto de 2009.
(C) Portaria n° 2.048, de 03 de setembro de 20009.
(D) Portaria n°® 116, de 11 de fevereiro de 2009.
(E) Portaria n° 3.189, de 18 de dezembro de 2009.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DA AREA PROFISSIONAL

11.

12.

13.

14.

15.

Apenas a toxina paralisante (PSP) pode ser considerada como biotoxina marinha relacionada a intoxicacées por
consumo de moluscos bivalves. Analisando essa afirmativa, € CORRETO afirmar:

(A)

(B)
©

(D)
(E)

Essa afirmativa estd errada, pois apenas as toxinas diarreicas (DSP) podem ser consideradas como
biotoxina.

Essa afirmativa esta errada, pois apenas tetrodoxina causa intoxicacdes pelo acido domoico em bivalves.
Essa afirmativa esta errada, pois os bivalves séo filtradores e por isso retém fitoplancton toxico produtores
de diversos tipos de toxinas em suas branquias e tubo digestorio.

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

Essa afirmativa esta errada, pois apenas a ciguatoxina esta associada ao consumo de bivalves.

A Morganella morganii € a principal enterobactéria produtora de histamina em peixes da familia Scombridae pela
descarboxila¢&@o da histidina. Sobre a afirmativa, assinale a opgdo CORRETA.

(A)
(B)
©
(D)
(E)

Essa afirmativa esté errada, pois a histamina encontra-se normalmente na musculatura dos peixes dessa e
de outras familias de peixes.

Para prevenir a formacao de histamina, os peixes dessa familia devem ser conservados em gelo imersos
em solucéo levemente acida (com pH préximo a 6,5) para inativar as bactérias.

Os peixes dessa familia ndo devem ser lavados apés a captura para prevenir que a microbiota da superficie
contamine a musculatura dos peixes.

A musculatura dos peixes dessa familia deve ser conservada em temperaturas proximas ao ponto de fuséo
do gelo para inativar a agdo enzimética das bactérias.

Peixes dessa familia devem ser considerados como impréprios para consumo por serem caracterizados
como perigo quimico para o consumidor.

Os Elasmobranquios podem conter na musculatura bases volateis totais (Nitrogénio/100g de carne) acima do
estabelecido para Osteichthyes. Sobre esse fato, ¢ CORRETO afirmara que:

(A)
(B)
©
(D)

(E)

Isso se deve a falta de estudos que estabelecam limites para esses peixes.

Isso se deve porque as bases volateis ndo alertam caracteristicas sensoriais desses peixes.

Isso se deve porque as bases volateis presentes na musculatura dos elasmobranquios séo inativadas pela
trimetilamina muscular inerente a familia.

Isso se deve porque os elasmobranquios possuem elevados teores de ureia no sangue para manter a
osmorregulacao.

Isso se deve pela formagdo da tiramina normalmente encontrada na musculatura para manter a
osmorregulacdo aumentam as bases volateis.

Peixes provenientes de piscicultura podem apresentar os seguintes perigos quimicos:

(A)

(B)
©
(D)
(E)

Contaminagdo por metais pesados, em especial o mercario pela contaminacdo dos rios em areas de
garimpo de ouro.

Residuos de particulas metalicas e de antibiéticos.

Residuos de agrotoxicos e bactérias patogénicas.

Residuo de agrotéxico, medicamentos e partes de 4caros.

Residuos de medicamentos e de pedacos de madeira.

Peixes Osteichthyes marinhos podem ter as seguintes bactérias para o consumidor:

(A)
(B)
©
®)
(E)

Erwinia betivora.
Aspergillus fischeri.
Cronobacter sakazaki.
Bacillus cereus.

Vibrio parahaemolyticus.
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Peixes provenientes de piscicultura devem ser abatidos da seguinte forma:

(A) Os peixes séo retirados dos viveiros e sao transportados para camaras frigorificas com gelo por trés
minutos até que morram. Em seguida, séo iniciados os trabalhos no entreposto.

(B) Os animais sao insensibilizados por choque térmico em agua e gelo e posteriormente abatidos por corte dos
vasos sanguineos, sendo em seguida destinados ao processamento.

(C) Os peixes sdo encaminhados diretamente para as linhas de processamento apos despesca.

(D) Os peixes ficam em jejum por 48 horas e depois sdo abatidos imediatamente.

(E) Os peixes sdo insensibilizados por choque elétrico e depois sao transferidos para tanques com gelo para o
choque térmico sendo em seguida transportados para a linha de processamento.

O envase de espécies de pescado diferente das que constam no rétulo é considerado como:

(A) Rotina das industrias pesqueiras durante o periodo de defeso da espécie que consta na rotulagem.

(B) Rotina para envasar outras espécies de menor valor comercial disponiveis no mercado.

(C) Fraude econbmica.

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

(E) A empresa pode comercializar liviemente seus produtos para o mercado internacional sem retificar as
embalagens.

A temperatura das camaras de armazenamento de pescado congelado deve ser de, no minimo:

(A) -10°C.
(B) -12°C.
(C) -13°C.
(D) -15°C.
(E) -14°C.

Os camarbes despescados podem apresentar coloracdo esbranquicada na carapaca. Esta alteracdo post
mortem é causada devido a(ao):

(A) desnaturagdo da hemocianina causada pelo excesso de metabissulfito de sodio durante a despesca.

(B) excesso de 6xido de trimetilamina presente normalmente nos camaroes.

(C) oxidacéo de pigmentos carotenoides presentes no hepatopanreas dos camardoes.

(D) desnaturagdo proteica causada pela Aeromonas presente no ambiente hidrico que altera a cor dos
pigmentos proteicos.

(E) acdo de bactérias quitinoliticas que destroem o exoesqueleto, expondo a musculatura dos camardes.

Camardes cultivados podem apresentar viroses ndo zoon@ticas que alteram o exoesqueleto. Dentre elas, a
Necrose Infecciosa Muscular (NIM). Pelo exposto, pode-se considerar:

(A) Os camardes portadores de NIM despescados devem ser todos incinerados para evitar possiveis contagios.

(B) Os camarfes portadores de NIM sem lesdes muito severas podem ser processados normalmente e
destinados ao consumo humano.

(C) Os camarfes portadores de NIM devem ser isolados dos demais, tratados com antibidticos e
posteriormente, apés restabelecimento, destinados ao consumo.

(D) Os camardes portadores de NIM sé podem ser consumidos apds processo de salga a 45%.

(E) Os camardes portadores de NIM sé podem ser consumidos apoés esterilizagdo comercial.

A contagem de coliformes totais e fecais permite avaliar o grau de contamina¢cdo de um alimento e a contagem

elevada destes micro-organismos séo indicativos de falta de higiene na obtenc@o ou manipulacéo. Em relagéo
aos coliformes, € CORRETO afirmar que:
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(A) Os coliformes sdo bactérias bacilo Gram negativas, aerobios e anaerébios facultativos, ndo formadores de
esporos que fermentam a lactose com producéo de acido e gas.

(B) Os coliformes séo bactérias Gram negativas aerébias estritas, ndo formadores de esporos que fermentam a
lactose com producao de acido e gas.

(C) Os coliformes séo bactérias Gram positivas aerébias formadores de esporos fermentadoras da lactose, no
entanto produzem &cido e gas.

(D) A detecgéo de coliformes em alimentos é realizada utilizando meio sélido e ou meio liquido. Para tal analise,
realiza-se 0 nimero mais provavel g* ou mL™ e ou contagem g™ ou mL™, respectivamente.

(E) A E coli pertence ao grupo dos coliformes e é caracterizada como um micro-organismo anaerébio facultativo
e que apresenta crescimento dificultado quando submetido as condicdes de aerobiose.

Dentre os principais micro-organismos causadores de gastroenterites, tém-se os géneros E. coli e Salmonella,
Shigella e Yersinia, estes comumente causam gastroenterites benignas, mas que podem apresentar
complicacdo mediante varios fatores, como a viruléncia do agente e a imunidade do hospedeiro. Mediante o
exposto, é INCORRETO afirmar que:

(A) A Salmonella Typhi causa a febre tifoide e a S. Typhimurium é um dos principais agentes de gastroenterites,
sendo 0s animais os principais reservatorios deste género.

(B) A Shiguella dysenteriae é a espécie deste género a mais patogénica ao homem e a mais comumente
encontrada no Brasil.

(C) As E. coli séo classificadas de acordo com o0 seu mecanismo de patogenicidade e sdo denominadas de
acordo com sua acéo: capacidade de agregacéo (EAEC), quando séo invasivas ((EIEC), quando produzem
enterotoxinas (ETEC), quando sao enterohemorragica (EHEC) ou enteopatogénicas ((EPEC).

(D) A Yersinia se reproduz em temperaturas mais baixas, como refrigeracao, incluindo temperaturas negativas e
incluindo microaerofilia.

(E) Muitos micro-organismos s&o responsaveis por toxinfeccdes alimentares. As toxinfec¢des sao
caracterizadas pela producéo de toxinas produzidas previamente no alimento.

A pasteurizacdo € um tratamento térmico que consiste na utilizacdo do binbmio tempo/temperatura e tem por
finalidade eliminar os micro-organismos patogénicos presentes no alimento. No leite, € INCORRETO afirmar
que:

(A) A pasteurizacao lenta corresponde a temperatura de 62 a 65°C por 30 minutos e a rapida a temperatura é
de 72 a75 °C de 15 a 20 segundos.

(B) No leite, os binbmios temperatura e tempo utilizados garantem que patégenos ndo esporulados como o
Mycobacterium tuberculosis, Listeria monocytogenes e a Coxiella burnetti, sejam eliminados do produto
pasteurizado.

(C) A desvantagem da utilizacdo da pasteurizagdo lenta consiste principalmente, na demora do processo e
maior consumo de energia. JA como vantagem observa-se menor alteracdo dos constituintes do leite.

(D) O sistema de aquecimento utilizado na pasteurizagdo rapida é o aquecimento em placas, no qual o leite
passa em finas camadas entre as placas, sendo aquecido rapido, no entanto, 0 aquecimento ndo ocorre
uniformemente.

(E) O monitoramento do processo de pasteurizagdo é fundamental no tocante ao controle de qualidade ja que a
pasteurizacao é considerado um ponto critico de controle, para perigo microbioldgico.

No sistema de pasteurizacdo do leite, € obrigatoria a presenga de valvulas de derivagdo, cuja finalidade é
retornar o leite para o tanque de equilibrio, caso ocorra queda de temperatura inferior a estabelecida para a
pasteurizacdo. Para o controle de qualidade do leite, € INCORRETO afirmar que:

(A) O sistema com vélvulas de derivagdo € importante, pois garante a recirculagdo do leite até que a
temperatura seja restabelecida, permitindo a passagem do leite para a fase seguinte.

(B) A enzima fosfatase alcalina é utilizada para avaliar a eficiéncia da pasteurizacdo; para tanto, ela deve estar
presente no leite apos a pasteurizacao.

(C) A enzima peroxidase esta presente no leite cru e também no leite apés a pasteurizagéo.
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(D) A peroxidade e fosfatase alcalina indicam a eficiéncia da pasteurizacdo, e ambas devem estdo presentes no
leite cru.

(E) Recomenda-se, apés a pasteurizacao, realizar pesquisa de coliformes a 35 °C e pesquisa de fosfatase
alcalina e peroxidase.

A proteina do soro é representada por uma combinacdo de varios componentes proteicos singulares, o que por
meio de tecnologias atuais fazem-se o isolamento e a purificacdo destes componentes. Relativo aos
componentes do soro, todas as opc¢bes estéo corretas, EXCETO:

(A) A B-lactoglobulina é o componente presente em maior quantidade no soro.

(B) A a-lactoalbumina € encontrada no soro em quantidade relevante e também esta presente no leite materno
humano.

(C) As imunoglobulinas, proteinas do soro predominantes do colostro, sdo importantes para o sistema
imunoldgico.

(D) A formacao do glicomacropeptidio (GMP) ocorre durante o processamento de queijos.

(E) A presenca do glicomacropeptidio (GMP) no leite pasteurizado ocorre naturalmente e ndo representa
fraude.

A acidez do leite é considerada andlise de rotina para o controle de qualidade, pois permite avaliar o estado de
conservacgéo do leite. Relativo a esta andlise, estéo corretas as seguintes opc¢des, EXCETO:

(A) De acordo com a legislacéo vigente para leite pasteurizado, € considerada acidez normal para o leite é de
14 a 0,18 (em g de acido lactico/100 mL).

(B) A acidez do leite pode ser considerada como a acidez natural e acidez adquirida.

(C) O teste do alizarol utilizado pelo controle de qualidade é uma prova qualitativa e fornece orienta¢éo sobre a
estabilidade da proteina do leite ao tratamento térmico.

(D) A acidez desenvolvida ou adquirida provém do acido lactico e outros acidos oriundos da acdo de micro-
organismos ndo fermentadores da lactose.

(E) A determinacéo da acidez por titulometria fundamenta-se na neutralizacdo dos 4cidos presentes no leite,
até o ponto de equivaléncia; para tal, é utilizada a solucdo de hidréxido de sbédio na presenca de
fenolftaleina.

De acordo com a Instrugdo Normativa 62/2011 do MAPA, é CORRETO afirmar que os tipos de leite pasteurizado
sdo seguintes:

(A) leite pasteurizado tipo A: integral, semidesnatado e desnatado e leite pasteurizado: integral, semidesnatado
e desnatado.

(B) leite pasteurizado tipo A, leite pasteurizado tipo B e leite pasteurizado tipo C.

(C) leite pasteurizado tipo A, leite pasteurizado tipo B, leite pasteurizado tipo C e leite pasteurizado tipo
padronizado.

(D) leite pasteurizado tipo A e leite pasteurizado, leite UHT.

(E) leite pasteurizado tipo B, leite pasteurizado tipo C e leite pasteurizado padronizado.

O queijo é considerado um concentrado lacteo que apresenta, em sua composi¢do, proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, célcio, fésforo e vitaminas, entre elas A e B. Em relacdo aos queijos, NAO é correto
afirmar:

(A) O liquido residual, obtido da fabricacao do queijo, varia com o tipo de queijo e é chamado lactosoro.

(B) Os minerais participam do processo de coagulacdo do leite e influenciam na textura do mesmo.

(C) Coagulante mais utilizado na coagulagéo do leite é a enzima quimosina.

(D) O soro do leite obtido do processamento de queijos pode ser utilizado na producdo de ricota e outros
derivados.

(E) A obtencdo de alguns queijos da-se pela agdo da quimosina e esta enzima € exclusivamente de origem
animal.
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O leite fermentado é um o produto cuja fermentacdo ocorre pela acdo de um ou varios cultivos, como o
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
e ou outras bactérias acido-lacticas. Existe uma variedade de leites fermentados. Dentre as op¢des abaixo, todas
representam leites fermentados, EXCETO:

(A) leite acidofilo e koumis.

(B) kefir e iogurte.

(C) bebida lactea sem adigéo de cultivo lacteo.
(D) iogurte e bebida lactea fermentada.

(E) yakult e kefir.

O leite UAT “ultra alta temperatura” caracteriza-se por um processo térmico para conservacao do leite. O leite é
homogeneizado e submetido a uma temperatura de 130 a 150 °C durante um periodo de 2 a 4 segundos e
imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32 °C. Em relacdo ao leite UAT, € INCORRETO afirmar
que:

(A) O leite destinado ao tratamento térmico UAT devido a presenca de enzimas presentes no mesmo originadas
de bactérias psicrotréficas podem interferir na qualidade do leite ap6s o beneficiamento durante o
armazenamento.

(B) Quanto a sua padronizacao, o leite UAT é classificado como: Leite UAT (UHT) integral, Leite UAT (UHT)
semi-desnatado ou parcialmente desnhatado e Leite UAT (UHT) desnatado.

(C) De acordo com a legislagcéo vigente no processo de obtencdo do leite UAT sdo permitidos os seguintes
estabilizantes: Sodio (mono fosfato), sodio (di)fosfato, sodio (tri)fosfato, separados ou em combinag¢do em
uma quantidade ndo superior a 0.1g/100ml.

(D) O leite UAT (UHT) quando submetido a prova de esterilidade, ou seja, incubacdo em embalagem fechada
de 35 a.37 °C durante 7 dias, a acidez ndo deve ser superior a 0,02g de &cido latico/200mL em relacdo a
acidez determinada em outra amostra original fechada sem incubacéo previa.

(E) Durante o armazenamento do leite UAT (UHT), podem ocorrer alteracdo de sabor e odor, perda de
consisténcia e gelificacdo, tais problemas estéo relacionados a presenca de bactérias mesdéfilas presente no
leite cru.

Considerando que toda carne proveniente dos estabelecimentos de abate com Servico de Inspecédo Federal e
distribuida na forma de cortes resfriados devam ser embaladas a vacuo, é fundamental considerar que

(A) possuem cor vermelho-cereja, brilhante devido a presenca de altas concentragdes de Nitrogénio.

(B) devem ser comercializadas sob refrigeracdo em balc&o expositor a no maximo 7 °C (sete graus Celsius).
(C) o aspecto brilhante se deve pela auséncia de Oxigénio.

(D) a alteracéo de cor da mioglobina é irreversivel mesmo quando a carne é exposta ao ar.

(E) apbs 40 dias de estocagem, pode-se injetar CO, para prolongar a vida Util por até 50 dias.

De acordo com o monitoramento realizado no Plano Nacional de Controle de Residuos Biol6gicos em Produtos
de Origem Animal em carnes bovina e suina, sédo analitos pesquisados dentro do grupo dos antimicrobianos:

(A) Cloranfenicol, Abamectina, Doramectina, Ocratoxina.
(B) Ivermectina, Eprinomectina, Albendazol; Tetraciclina.
(C) Lincomicina, Nitrofurazona, Tilosina, Furaltadona.

(D) Diaveridina, Robenidina, Aflatoxina B1, Sulfametoxazol.
(E) Flumequina, Salbutamol, Clembuterol, Aldrin.

Considerando o esquema de trabalho do Servico de Inspe¢do Federal nos matadouros de aves antes do inicio
da matanca, constitui-se uma importante atribuigdo da inspeg¢ao “ante mortem”:

(A) Verificar as condi¢Bes higiénicas dos engradados e determinar a limpeza dos mesmos antes da retirada das
aves para pendura.
(B) Permitir apenas a pendura das aves onde foi comprovada a adequada realizacdo da dieta hidrica.
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(C) Constatar a auséncia de feridas purulentas nas méos e bragos dos funcionarios da empresa encarregados
da pendura.

(D) Verificar a presenca de um funcionario da Inspecéo Federal, de forma permanente durante a pendura para
retirar as aves mortas.

(E) Conferir o Boletim Sanitario e, considerando o histérico do lote, determinar o abate em separado, através de
matanca de emergéncia imediata.

Com relacéo a lavagem dos ovos, seja no entreposto seja na fabrica de conservas, é considerada como medida
inadequada:

(A) A prévia lavagem apenas dos ovos unicamente destinados a comercializagéo “in natura”.

(B) No caso de ovos em natureza, ndo é permitindo o uso de equipamentos de lavagem do tipo de “imersao”.

(C) Os ovos devem ser secados rapidamente apds serem lavados, de forma continua, quando destinados a
comercializagao “in natura”.

(D) Recomenda-se que a agua de lavagem de ovos em natureza seja mantida em temperaturas de 35°C a
45°C.

(E) E permitida a utilizagdo de compostos de cloro em niveis inferiores a 50 ppm como sanitizante na agua de
lavagem de ovos em natureza.

De acordo com a uniformizacdo da nomenclatura de ovos adotada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (Resolucédo n° 1, de 9 de janeiro de 2003) para os tipos de ovos de galinha segundo as variacdes
de pesos entre o minimo de 45 gramas e igual ou acima de 66 gramas, estdo enquadrados quatro tipos,
EXCETO:

(A) Tipo Jumbo.

(B) Tipo Extra.

(C) Tipo Grande.

(D) Tipo Intermediério.
(E) Tipo Pequeno.

O Método do Gotejamento, também conhecido como “drip test”, & obrigatério pelo Servigo de Inspegédo Federal
nas inddstrias de processamento de aves. Esta atividade tem como obijetivo:

(A) o aproveitamento condicional das aves que revelaram ascite no exame pos-morte pelo volume de liquido na
cavidade abdominal.

(B) determinagdo da quantidade de agua absorvida nas operagfes de pré-resfriamento por imersdo que nao
pode ser superior a 8%.

(C) determinacado da quantidade de agua resultante do descongelamento de carcacas congeladas;

(D) o aproveitamento das aves que permaneceram por um tempo excessivo no tanque de escaldagem
aumentando o tempo de gotejamento.

(E) garantia ao consumidor de que nas aves temperadas, a quantidade de salmoura recuperada do
descongelamento ndo excede a 6%.

Como medida de prevencao da transmissdo da Encefalopatia Espongiforme Transmissivel (EET) estd a
obrigatoriedade da exclusdo, na producdo de ingredientes para racdo animal, de despojos de ruminantes
enquadrados como Material Especificado de Risco (MER) como

(A) cérebro, medula espinhal e olhos.

(B) testiculos, duodeno e medula espinhal.
(C) cérebro, lingua e esbfago.

(D) olho, medula éssea e timo.

(E) sangue, baco e rins.

10|Pagina




38.

39.

40.

Processo Seletivo para os Programas de Residéncia Multiprofissional e em area Profissional da Saide — Medicina Veterinaria: Controle de Qualidade de Produtos de Origem Animal — Edital 23/2016

De acordo com os parametros fisico-quimicos para produtos de origem animal comestiveis e agua de
abastecimento adotados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para o monitoramento da
producdo de carne mecanicamente separada produzida pelas industrias de carnes registradas junto ao Servico
de Inspecéo Federal, devem ser realizadas as analises para:

(A) Nitratos, acidez e gordura.

(B) Nitritos totais, indice de perdxido e gordura.

(C) Indice de peroxido, teor de célcio (base seca) e gordura.
(D) Umidade, ferro e gordura.

(E) indice de perdxido, colageno e carboidratos.

Os derivados carneos charque e jerked beef possuem em comum a utilizacdo do sal (NaCl) para o seu
processamento tecnoldgico, no entanto, sao produtos diferentes e muitas vezes negligenciados na
comercializagcdo por ocasido do fracionamento. Dentre as principais diferencas entre estes dois produtos, estdo

(A) o teor de gordura e vida de prateleira do produto final.
(B) o uso de corante e quantidade de gordura.

(C) o uso de aditivo e umidade do produto.

(D) aembalagem e utilizag&o de aditivo.

(E) o corte da carne e teor de sal.

Com vistas a garantir a seguran¢a alimentar do consumidor foram implantados os Programas Nacionais de
Controle de Patégenos pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Ministério da
Agricultura e Abastecimento em Produtos de Origem Animal (POA) produzidos pelos estabelecimentos
brasileiros registrados junto ao Servigco de Inspecdo Federal. As amostras analisadas sdo procedentes de POA
prontos para o consumo e de carne de bovino in natura utilizada na formulag&o de produtos carneos e tém como
objetivo monitorar os microrganismos:

(A) Listeria monocytogenes e Escherichia coli verotoxigénica.
(B) Salmonella spp. e Campylobacter spp..

(C) Yersinia enterocolitica e Listeria monocytogenes.

(D) Staphylococcus aureus e Escherichia coli verotoxigénica.
(E) Salmonella spp. e Staphylococcus aureus.
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