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CADERNO DE QUESTOES

AREA PROFISSIONAL
TECNOLOGIA E INSPE(;AO DE PRODUTQOS 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 Pensbes (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 situagdo sanitaria em relacéo 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 sanitério 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 ac¢des 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 fundag8es 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 econdmico 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 prevencdo da doenca e promogédo 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 Salude (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, é 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 acfes e servicos 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 saude.

(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 servico.

05. A Lei 8.142/1990 dispde sobre a participacéo da comunidade na gestdo do Sistema Unico de Sadde (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 representacdo 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 formulagao 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 representagéo paritaria em relacdo ao conjunto dos segmentos, isto é, sera
50% gestores do SUS, 25% profissionais do SUS e 25% usuarios 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, Educacdo Permanente na Saulde,
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

11. Consideram-se préprios para consumo humano o0s peixes que apresentem as seguintes caracteristicas
organolépticas:

(A) Apenas superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e olhos transparentes, brilhantes e salientes,
ocupando completamente as 6rbitas.

(B) Apenas guelras réseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural, préprio e suave, cheiro
especifico, lembrando o das plantas marinhas.

(C) Apenas ventre rolico, firme, ndo deixando impressédo duradoura a pressao dos dedos e escamas brilhantes,
bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados.

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

(E) Todas as respostas anteriores estéo corretas.

12. Para atender a legislacdo, o Responséavel Técnico de uma industria de pescado deve observar 0s seguintes
parametros fisico-quimicos dos peixes frescos:

(A) Reacdo negativa de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,4 (seis e quatro décimos) e da
interna, inferior a 6,3 (seis e trés décimos); bases volateis total inferiores 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.

(B) Reacdo negativa de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,8 (seis e oito décimos) e da
interna, inferior a 6,5 (seis e cinco décimos); bases volateis total inferiores 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.

(C) Reacéo negativa de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,9 (seis e nove décimos) e da
interna, inferior a 6,5 (seis e cinco décimos); bases volateis total inferiores a 0,030 (trinta centigramas) de
nitrogénio (processo de difusédo) por 100 g (cem gramas) de carnes; bases volateis tercidrias inferiores a
0,004 g (quatro miligramas) por cento de nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.

(D) Reacgdo negativa de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,4 (seis e quatro décimos) e da
interna, inferior a 6,2 (seis e dois décimos); bases volateis total inferiores 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) Reacdo negativa de gas sulfidrico e de indol; pH de carne externa inferior a 6,6 (seis e seis décimos) e da
interna, inferior a 6,3 (seis e trés décimos); bases volateis total inferiores 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.

13. Sao considerados estabelecimentos destinados ao Pescado e Derivados:

(A) Estabelecimento dotado de dependéncias e instalacbes adequadas ao recebimento e manipulacdo de
peixes e camardes.

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

(C) Entrepostos e fabricas de conservas de pescados

(D) Estabelecimento dotado de dependéncias e instalagcbes adequadas ao recebimento, manipulacao,
frigorificac@o, distribuicdo e comércio do pescado.

(E) Estabelecimentos adequados ao recebimento e industrializacdo do pescado por qualquer forma, com
aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

14. Os moluscos bivalves vivos que tenham passado por processo de depuragdo por 24 horas com agua do mar
esterilizada garantem para o consumidor
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16.

17.

18.

19.
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(A)
(B)
©
(D)

(E)

(A)
(B)
©
&)
(E)

(A)
(B)
©
(D)
(E)

seguranca alimentar devido a reducdo das bactérias que estejam presentes no corpo do animal e das
micotoxinas.

preservacdo dos aspectos sensoriais relativos a coloracéo, sabor e odor durante a coc¢do doméstica.

gue todas as biotoxinas e micotoxinas sejam eliminadas.

seguranca alimentar devido reducdo da maioria das bactérias e fitoplancton patogénicos que estejam
presentes no corpo do animal.

seguranca alimentar devido a autodepuracdo dos metais pesados que possam estar presentes no corpo
desse animal

Séao considerados como curados apenas 0s peixes integros que forem tratados pela salga a seco.

A afirmativa esta errada, pois séo considerados como curados os peixes salgados, prensados, defumados e
dessecados.

A afirmativa esta correta, pois sdo considerados como curados os peixes salgados, prensados, defumados,
congelados e dessecados.

A afirmativa esta correta, pois sao considerados como curados o0s peixes salgado-seco, secos, escabeche e
desidratados.

A afirmativa estd correta, pois sdo considerados como curados os peixes defumados, desidratados e
cozidos em autoclave.

A afirmativa esta errada, pois sdo considerados como curados os peixes tratados por mistura de sal ou
salmoura, contendo aclcar, nitrito e nitrato de sddio e condimentos apés esterilizacdo comercial em
autoclave.

Entende-se por “pescado ao natural” as conservas de pescado que tenham como liquido de cobertura:

azeite de oliva ou um 6leo comestivel adicionado ou ndo de substancias aromaticas.
vinagre, adicionado ou ndo de substancias arométicas.

salmoura fraca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

vinho branco, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

molho com base em meio aquoso ou gorduroso.

A legislacéo vigente brasileira considera o pescado recolhido morto, salvo quando capturado em operacdes de

pesca, improprio para o consumo devido ao seguinte motivo:

(A)
(B)
©
(D)
(E)

(A)
(B)
©
(D)
(E)

Inconsisténcia quanto ao tempo que ocorreu a morte dos animais.
Causa da morte dos peixes.

Tempo de exposicao as condi¢cdes ambientais apos a morte dos animais.
Proveniente de aguas poluidas.

Todas as afirmativas anteriores estéo corretas.

Pescado em natureza pode ser fresco, resfriado e congelado. Assim, € CORRETO afirmar que:

O pescado é considerado como “fresco” quando esta recém-capturado e ndo sofreu qualquer processo de
conservacao.

O pescado é considerado como ‘“resfriado” quando é devidamente acondicionado em gelo e mantido em
temperatura entre -0,5 a -2,5°C (menos meio grau centigrado a menos dois e meio graus centigrados).

O pescado é considerado como “congelado” quando é tratado por processos adequados de congelagao, em
temperatura ndo superior a -45°C (menos quarenta e cinco graus centigrados).

O pescado congelado apds ser descongelado pode ser novamente recolhido a camaras frigorificas para
processamento posterior.

Todas as afirmativas anteriores estéo erradas.

Para serem registrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) os estabelecimentos que

processam pescados devem fornecer condigBes para que seja implantado e cumprido o Sistema de Analise de
Perigos e determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (APPCC). Este sistema é baseado na prevencao,
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21.

22.
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eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva. Os sete principios basicos sao

deste sistema séo:

(A) 1. Estabelecimento do limite critico; 2. Analise do perigo; 3. Identificacdo do ponto critico; 4. Monitorizacao;
5. AcBes corretivas; 6. Procedimentos de verificacdo; 7. Registros de resultados.

(B) 1. Analise do perigo; 2. Identificacdo do ponto critico; 3. Estabelecimento do limite critico; 4. Monitorizacéo;
5. AcBes corretivas; 6. Procedimentos de verificaco; 7. Registros de resultados.

(C) 1. Monitorizagdo, 2. Analise do perigo; 3. Estabelecimento do limite critico; 4.; Identificagdo do ponto critico

5. Implanta¢@o do Programa PDCA,; 6. Procedimentos de verificagdo; 7. Registros de resultados.

1. Elaboragdo do fluxograma operacional; 2. Identificagdo do ponto critico; 3. Estabelecimento do limite

critico; 4. Monitorizagdo; 5. A¢Oes corretivas; 6. Procedimentos de verificagdo; 7. Registros de resultados.

(E) 1. Escolha da Equipe APPCC; 2. Identificacdo do ponto critico; 3. Estabelecimento do limite critico; 4.
Monitorizacdo; 5. Acbes corretivas; 6. Procedimentos de verificacdo; 7. Implantacdo do Programa PDCA

com obtencao dos resultados.

(D)

A farinha de pescado de 12 qualidade ou tipo comum deve ter as seguintes caracteristicas:

(A) Minimo 50% (cinquenta por cento) de proteina; no maximo 15% (quinze por cento) de unidade, no maximo
10% (dez por cento) de gordura, no maximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em NaCl e no
maximo 2% (dois por cento) de areia.

(B) Minimo 65% (sessenta e cinco por cento) de proteina; no maximo 13% (treze por cento) de unidade, no
maximo 12% (doze por cento) de gordura, no maximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em NacCl
€ no maximo 2% (dois por cento) de areia.

(C) Minimo 55% (cinquenta e cinco por cento) de proteina; no maximo 11% (onze por cento) de unidade, no
maximo 6% (seis por cento) de gordura, no maximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em NaCl e
no maximo 2% (dois por cento) de areia.

(D) Minimo 60% (sessenta por cento) de proteina; no maximo 10% (dez por cento) de unidade, no méaximo 8%
(oito por cento) de gordura, no maximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em NaCl e no maximo
2% (dois por cento) de areia

(E) Minimo 45% (quarenta e cinco por cento) de proteina; no maximo 8% (oito por cento) de unidade, no
maximo 10% (dez por cento) de gordura, no méximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em NaCl e
no maximo 3% (trés por cento) de areia.

A legislacdo (Instrucdo Normativa 62/2011, BRASIL) estabelece que o leite cru refrigerado produzido nas
propriedades rurais destinadas a producéo de leite pasteurizado, ou para producdo de derivados lacteos, deve
apresentar as seguintes caracteristicas, EXCETO:

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

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

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

(D) ser submetido a padronizacdo ou desnate na propriedade rural.

(E) apresentar auséncia de antibiéticos ou inibidores.

A prova de acidez do leite € uma das mais utilizadas pelo controle de qualidade na indistria de laticinios. Esta €
considerada prova de rotina e permite avaliar o estado de conservagdo do leite. Em relacdo a acidez do leite, €
INCORRETO afirmar que

(A) O leite pode apresentar acidez natural e/ou adquirida.

(B) A instrucdo normativa 62/2011 (MAPA) estabelece como acidez para o leite cru valores que variam de 0,14
a 0,18 g/100mL de leite.

(C) A acidez adquirida é originada da fermentagéo microbiana da lactose que resulta em &cido lactico e outros
acidos.
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(D) A acidez natural do leite varia de 0,14% a 0,20% com teor normal de 0,16% a 0,18%. Os principais
componentes responsaveis por esta acidez sao os fosfatos, os citratos, a caseina, albumina, diéxido de
carbono e lactose.

(E) A determinacéo da acidez é realizada por meio de titulometria e fundamenta-se na neutralizacdo dos acidos
presentes no leite até o ponto de equivaléncia, para tanto, utiliza-se uma solucdo de hidréxido de sddio, na
presenca de indicador.

A mastite é uma enfermidade caracterizada pela inflamagdo da glandula mamaria, a qual promove alteraces
fisico-quimicas na composi¢éo do leite e aumento de células somaticas, especialmente os leucdcitos. Ainda em
relacdo a mastite, € CORRETO afirmar que:

(A) Embora a mastite seja considerada de grande importancia no rebanho esta enfermidade néo representa
prejuizo econémico para o produtor.

(B) Os agentes etioldgicos encontrados com maior frequéncia nos casos de mastites sdo o Staphylococcus
aureus e Streptococcus agalactiae.

(C) A mastite promove aumento no extrato seco total, reducéo do sdodio, cloro, célcio e fosforo.

(D) A mastite subclinica apresenta modificacdes visiveis, enquanto, na mastite clinica, as alteragbes séo
invisiveis.

(E) O teste California Mastitis Test (CMT) tem sido o mais utilizado na detec¢do de mastite clinica.

No leite in natura podem ser realizadas provas que permitem avaliar as condi¢des higiénicas de manipulagéo e
se 0 mesmo procede de animais sadios. Neste contexto, sdo consideradas provas higiénicas:

(A) teste de sedimentacéo ou filtragdo, pesquisa de sangue, pesquisa de pus, pesquisa de leite colostral.

(B) pesquisa de sangue, pesquisa de leite colostral, determinagéo da acidez e densidade.

(C) teste de sedimentacéo ou filtragédo, pesquisa de sangue, Crioscopia e alizarol.

(D) pesquisa de pus, pesquisa de sangue, pesquisa de leite colostral e determinac@o da densidade e pesquisa
de substancias conservadoras.

(E) contagem de micro-organismos, pesquisa de pus e de leite colostral, andlise de alizarol e determinacdo da
densidade.

O leite pasteurizado tipo A é produzido em estabelecimento caracterizado como “Granja Leiteira”, no qual ocorre
a producdo, pasteurizacdo e envase a partir de leite de sua propria producdo. Quanto a producdo de leite
pasteurizado tipo A, € CORRETO afirmar que:

(A) Na granja leiteira, é obrigatéria a instalacdo de equipamento para a ordenha mecanica, pré-filtragem e
bombeamento até o tanque de depdsito em circuito fechado.

(B) O pasteurizador deve ser de placas e deve ter painel de controle, termo-registrador automatico,
termdmetros e ndo é imperativo a instalacdo de valvula automatica de desvio de fluxo.

(C) As amostras de leite ou produtos serdo analisadas apenas nos laboratérios de referéncia, portanto, ndo é
obrigatéria a instalacao de laboratérios para o controle fisico-quimico e microbioldgico.

(D) O abastecimento de agua deve garantir um volume total disponivel correspondente a soma de 100 L (cem
litros) por animal a ordenhar e 10 L (dez litros) para cada litro de leite produzido.

(E) O Servico de Inspecédo Federal ndo dispfe de instalacdes na granja leiteira.

De acordo com a Instrugao Normativa N° 68, 2006, as amostras destinadas as andlises fisico-quimicas deverdo
ser encaminhadas ao laboratério separadas daquelas destinadas a analises microbiol6gica. Quanto a coleta das
amostras, é INCORRETO afirmar que:

(A) As amostras devem ser enviadas em sua embalagem original, para evitar modificacdes em suas
caracteristicas.

(B) As amostras para analises fisico-quimicas deverdo ser acondicionadas em recipientes limpos e integros
(sem perfuragdes, rachaduras etc.).

(C) Para o leite fluido, a quantidade minima a ser encaminhada para o laboratdrio deve ser de 500 g ou 1.000
mL.
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(D) Apods a coleta das amostras as mesmas deverdo ser acondicionadas adequadamente, para evitar que
ocorra qualquer alteracdo até sua chegada ao laboratério.
(E) Na&o é necessario indicar ao laboratério os tipos de andlises a serem realizadas.

A Instrucdo Normativa 62/2011 (BRASIL) define os tipos de leite pasteurizado como leite pasteurizado integral
tipo A e leite pasteurizado. Quanto ao teor de gordura, os mesmos sao classificados como:

(A) integral, semidesnatado e desnatado.

(B) integral, padronizado, semidesnatado e desnatado.

(C) aindustria define a padronizagéo para o percentual de gordura.

(D) o leite tipo A é integral, semidesnatado e desnatado e o pasteurizado € integral e padronizado.
(E) semidesnatado, desnatado e padronizado.

O mel natural € um produto agucarado fornecido pela abelha Apis mellifera L. O mel € uma solugdo aquosa
concentrada de aclcares, com maior concentracdo de frutose e glucose, e de pequenas quantidades de
dextrinas, enzimas, ceras, 6leos volateis, acidos organicos, éteres, substancias gomosas, albuminoides e
minerais. Ainda sobre o mel, ¢ CORRETO afirmar que:

(A) A principal forma de falsificag@o do mel é pela adig&o de agucar comercial, glucose e dextrinas.

(B) O hidroximetilfurfural (HMF) € um composto formado pela degrada¢éo de produtos agucarados e que esta
diretamente relacionado com alteracdes que ocorrem apenas no sabor e no odor.

(C) A composicgéo fisico-quimica e as caracteristicas sensoriais, sabor e cor do mel podem sofrer variacdes de
acordo com a sua origem floral, no entanto, para fins de comercializagdo, a origem botanica nédo interfere na
sua classificagéo.

(D) O mel é considerado um produto que apresenta alto risco toxicoldgico, sendo importante a origem floral do
mesmo, ja que algumas plantas podem produzir méis téxicos.

(E) A contaminacdo por Hidroximetilfurfural é observado principalmente quando o produto é exposto a
temperaturas inferiores a 35 °C por longos periodos.

As andlises fisico-quimicas indicadas pela legislagdo brasileira para o controle de qualidade do mel de Apis
mellifera L. (BRASIL, 2000) corresponde as seguintes analises:

(A) acucares redutores, umidade, sacarose aparente, solidos insollveis em agua, minerais ou cinzas, pélen,
acidez livre, atividade diastasica e hidroximetilfurfural - HMF.

(B) aclcares ndo redutores, umidade, sacarose aparente, solidos insollveis em agua, minerais ou cinzas,
acidez livre, atividade diastéasica e hidroximetilfurfural - HMF.

(C) acucares redutores, atividade de &gua, sacarose aparente, solidos insolGveis em agua, minerais ou cinzas,
acidez livre, atividade diastasica e hidroximetilfurfural - HMF.

(D) acucares ndo redutores, atividade de agua, sacarose aparente, sélidos insollveis em &agua, minerais ou
cinzas, acidez livre e hidroximetilfurfural - HMF.

(E) acucares redutores, atividade de &gua, sacarose aparente, sélidos insoluveis em &gua, acidez livre e
hidroximetilfurfural - HMF.

Fungos e bactérias formadoras de esporos poderdo estar presentes no mel, pois toleram as condicdes
desfavoraveis para a maioria dos micro-organismos. Os fungos tém sido relatados como os Unicos capazes de
crescer no mel, algumas bactérias em funcdo de seus esporos podem permanecer no mel, mas ndo ha
crescimento, embora 0s esporos possam permanecer indefinidamente. E INCORRETO afirmar que:

(A) Muitos fungos filamentosos produzem metabdlitos tdxicos quando se multiplicam e estes metabdlitos
secundarios sdo micotoxinas que causam alteracdes biolégicas prejudiciais tanto no homem como em
animais quando ingeridos, sendo inclusive toxicos para as abelhas.

(B) O aumento da umidade, a temperatura moderada, contagem elevada de leveduras, bem como a presenca
de cinzas sdo condi¢cbes que favorecem a fermentagdo do mel.

(C) A presenga de bactérias do grupo coliformes totais ou coliformes a 35°C em alimentos indica condi¢des
higiénicas insatisfatérias, com indicacdo de possivel contaminagdo pos processamento; deficiéncia nos
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31.

32.

33.

34.

processos de limpeza, tratamento térmico e sanitizacdo e multiplicacdo durante o processamento ou
estocagem.

(D) Nao é recomendado o0 uso do mel para criancas com menos de 1 (um) ano, ja que o produto pode estar
contaminado com esporos de Clostridium botulinum e o sistema imunologico da crianca ndo esta
desenvolvido, sendo que esta enfermidade é considera de extrema gravidade.

(E) Residuos estranhos demonstram falta de higiene na extracao, transporte, beneficiamento e envase, mesmo
em tais condi¢cdes pode haver o aproveitamento condicional do mel.

A Lei Federal 7.889 de 1989 deu nova redacédo a Lei Federal 1.283, de 1950, considerada a base legal para a
Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. De acordo com a legislacdo em vigor, em seu
artigo 4°, o 6rgdo publico com competéncia para exercer esta atividade na inddstria com comércio intermunicipal
é:

(A) Secretaria ou Departamento Municipal de Agricultura.

(B) Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Saude.

(C) Ministério da Agricultura, Pecuéria e do Abastecimento.

(D) Secretaria Estadual ou Municipal de Saude.

(E) Secretaria Estadual de Agricultura.

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 36, de 20 de julho de 2011, do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), a equivaléncia para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios,
individualmente ou por meio de consércios, ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA) representa

(A) a aplicagdo de métodos de inspecdo padronizados em todos os niveis de inspe¢éo, independente da
destinacéo dos produtos.

(B) que, no caso das fabricas de conserva de carne, a inspecdo sanitaria seja de carater permanente e
realizada por médico veterinario da instancia central.

(C) a adequacédo dos servi¢cos de Inspecdo de Produtos de Origem Animal dos Estados e dos Municipios com
treinamentos e contratacdo de pessoal para estarem equivalentes ao Servico de Inspecao Federal.

(D) que o servico de Inspegéo de Produtos de Origem Animal da Unido, Estados e Municipios atue em niveis
técnico-cientificos diferentes em fun¢éo da regido ou localidade onde serdo consumidos os produtos.

(E) a competéncia ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal das Secretarias de Agriculturas
dos municipios, a coordenacao operacional do Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal.

No estabelecimento de abate, a juizo da inspec¢éo oficial, o jejum, o descanso e a dieta hidrica dos animais
podem ter seus tempos reduzidos para o minimo de seis horas, antes do abate, em funcao

(A) do transporte dos animais ocorrer em horario noturno.

(B) da idade média dos animais.

(C) do meio de transporte utilizado para o deslocamento dos animais.

(D) do tempo e distancia percorrida até a chegada ao matadouro.

(E) do transporte ter sido feito por motoristas que receberam curso de bem-estar animal.

O Decreto n° 8.444, de 6 de maio de 2015, que alterou o Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Animal, aprovado pelo Decreto 30.691, de 29 de marco de 1952, promoveu uma importante
modificacdo em relacéo a instalagdo da inspe¢éo na industria. De acordo com essa 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 agougue e de caga.

(D) os estabelecimentos que produzam conservas de ovos na forma liquida e em po.

(E) os estabelecimentos que recebem carnes em natureza de estabelecimentos situados em outros Estados.
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35. A desossa € exigéncia para exportacdo de carnes a paises livres da febre aftosa. Tal procedimento baseia-se no
fato de que

(A) acarne de animais vacinados contra febre aftosa apresenta sorologia positiva no hidrolisado muscular se mantida com
0SS0 em até 12 horas ap6s o abate.

(B) elevados titulos do virus sédo observados na medula éssea, devido ao tropismo do agente por este tecido.

(C) elevada taxa de mutacéo do virus € observada na medula 6ssea, gerando amostras mais resistentes.

(D) ainativacéo do virus pela cocgéo é dificultada quando o mesmo encontra-se protegido no interior da medula
0ssea.

(E) o processo de maturagdo ndo abaixa o pH da medula 6ssea a valores obtidos na carne, mantendo o virus.

36. O exame dos linfonodos na inspegéo “pds mortem” é considerado fundamental na avaliagdo da disseminacao de
diversas enfermidades, promovendo, na maioria dos casos, um aproveitamento de partes da carcaca. Em face
desta importancia, séo linfonodos de reinspecéo

(A) mediastinicos, iliaco e pré-escapular.

(B) retrofaringeanos, costocervical e isquiético.
(C) parotidianos, inguinais e esternal.

(D) costocervical, popliteo e esternal.

(E) pré-escapular, popliteo e mediastinicos.

37. De acordo com o regulamento técnico para instru¢cdes de uso, preparo e conservacao de carne de aves e seus
miudos crus, resfriados ou congelados, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude
(Resolucdo 13, de 02 de janeiro de 2001), na rotulagem desses produtos deverd constar informagfes ao
consumidor em relacéo a tais prevencgdes pela possivel presen¢a de determinado micro-organismo. A principal
razdo para a adogéo desta legislagdo esta no fato de que

(A) no processo tecnolégico atual utilizado pelas industrias produtoras de carne de aves e seus miudos crus,
resfriados ou congelados, ainda ndo assegura a eliminacdo completa do micro-organismo Escherichia coli.

(B) na carne de aves e seus miudos crus, resfriados ou congelados a presenca do micro-organismo Listeria
significa risco a salde do consumidor caso o produto ndo seja adequadamente conservado e preparado.

(C) apresenca de Salmonella, em carne de aves e seus miudos crus, resfriados ou congelados existe de forma
critica, e € um problema mundial, e ndo existe medidas efetivas de controle que possam elimina-la da carne
crua.

(D) em outros paises como, Estados Unidos da América, ja& adotam em suas legislag6es medidas equivalentes
de informacgdes sobre o risco de contaminag&o por Escherichia coli em rotulagem de carne de aves.

(E) a presenga do micro-organismo Campylobacter em carne de aves e seus miudos crus, resfriados ou
congelados, tem se constituido no principal achado nas pesquisas microbiolégicas a partir da década de
1990.

38. Considerando o esquema de trabalho do servi¢o de inspec¢éo federal nos matadouros de aves antes do inicio da
matanca, constitui-se em uma importante atribuicdo da inspegéo “ante mortem”:

(A) a verificacdo das condi¢cbes 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.

(C) a constatacdo quanto a auséncia de feridas purulentas nas maos e bragcos dos funcionarios da empresa
encarregados da pendura.

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

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

11|Pagina




Processo Seletivo Programa de Residéncia Multiprofissional em Saude Medicina Veterinaria (Tecnologia e Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal) — Edital 19/2015

39. A pasteurizacdo dos produtos liquidos de ovos devera ser sob condicbes e requisitos definidos de
Tempo/Temperatura ajustados as caracteristicas de cada produto a ser processado, garantindo, desta forma, a
eficiéncia completa dos procedimentos de pasteurizacdo utilizados. Independentemente das substancias
adicionadas, as temperaturas de pasteurizacdo para os ovos liquidos estao, em graus Célsius, na faixa entre

(A) 55,5 a63,5
(B) 40,5a54,5
(C) 64,0a70,0
(D) 71,0 a80,0
(E) 75,5a81,0

40. O Método do Gotejamento é também conhecido como “drip test”, pois tem grande importancia nas atividades do
Servico de Inspecédo Federal nas industrias de processamento de aves. Esta atividade tem como objetivo

(A) determinar a quantidade de agua resultante do descongelamento de carcagas congeladas.

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

(C) determinar a quantidade de agua absorvida nas operacfes de pré-resfriamento por imersdo a qual ndo
pode ser superior a 8%.

(D) o aproveitamento das aves que permaneceram por um tempo excessivo ho tanque de escaldagem,
aumentando o tempo de gotejamento.

(E) garantir ao consumidor que nas aves temperadas a quantidade de salmoura recuperada no
descongelamento ndo excede a 6%.
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