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Leia atentamente as instrugdes constantes na capa da Parte | do seu caderno de provas.

1 Nesta Parte Il do seu caderno de provas, confira atentamente se o tipo de caderno — caderno F — e se os dados
identificadores do seu cargo transcritos acima coincidem com o que esta registrado em sua folha de respostas e em cada
pagina numerada desta Parte |l do seu caderno. Confira também os dados identificadores de seu cargo na folha de texto
definitivo da prova discursiva. Caso o caderno esteja incompleto, tenha qualquer defeito, ou apresente divergéncia
quanto aos dados identificadores do seu cargo ou do tipo de caderno, solicite ao fiscal de sala mais proximo que tome as
providéncias cabiveis, pois ndo serao aceitas reclamacdes posteriores nesse sentido.

2 Quando autorizado pelo chefe de sala, no momento da identificagcdo, escreva, no espago apropriado da folha de
respostas, com a sua caligrafia usual, a seguinte frase:

Na arte, sentir € compreender.

OBSERVAGOES
o N&oserao objeto de conhecimento recursos em desacordo com o estabelecido em edital.
« Informagdes adicionais: telefone 0(XX) 61 3448-0100; Internet— www.cespe.unb.br. [ cespe . niB

o E permitida a reproducdo deste material apenas para fins didaticos, desde que citada a fonte. R Centro de Selecio e de Promoglo de Eventos




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

alimento riscorelativo | intervalo de valor de

(RR) confianc¢a p

sandulch; — queijo branco, tomate 1.02 0.56—1.87 | 0.8174774

seco, maionese € alface

sanduiche - salame, queijo 2.46 1.02-5.96 | 0.0303936

cheddar, maionese e alface

sanduiche —'pelto de peru, queijo 1.03 0.59—1.80 | 0.8466811

mugarela, maionese ¢ alface

suco de caju 0,9 0,53-1,53 | 0,9021850

suco de tangerina 1,13 0,70—-1,83 | 0,8232880

bolo simples 0,61 0,23-1,60 | 0,4302604

C. C. Silva et al. Boletim epidemiolégico paulista,
ano 1, n° 11, nov./2004. (com adaptagdes).

Os organizadores de certo evento contrataram um servigo

de coffee break que ofereceu sucos e sanduiches, conforme descritos

na tabela acima. No segundo dia do evento, alguns participantes

apresentaram sintomas de mal-estar, como diarreia liquida ou

pastosa, cefaleia intensa, nausea, febre (até 39 °C), vomito, entre

outros. A curva epidémica da doenca teve uma média de quatro dias.

Os dados das analises microbiologicas para a identificagdo do

organismo responsavel pelo problema foram submetidos a

tratamento estatistico, e os resultados estdo apresentados na tabela

acima, em que se expde o risco relativo das amostras de alimentos

servidos no evento quanto a deteccéo de Salmonella typhimurium.

Acerca das informagdes apresentadas no texto e com base na tabela

acima, julgue os itens a seguir.

61

62

63

Os dados referentes ao risco relativo (RR) confirmam que o
sanduiche a base de queijo branco, tomate seco, maionese
alface e o suco de tangerina foram os alimentos responséaveis

pelas doengas que acometeram os participantes do evento.

Os manipuladores dos alimentos podem estar contaminados
pelo microrganismo em questfio e ndo apresentar os sintomas
tipicos da doenga, tornando-se, assim, potenciais portadores

assintomaticos de Salmonella typhimurium.

Para a situagdo descrita, as praticas de controle sanitario
implementadas pelas unidades de produgéo de alimentos devem
considerar como medidas preventivas a higiene, sobretudo dos
manipuladores, e o armazenamento em temperatura de
refrigeracéo a 5 °C. Por se tratar de alimentos frios, o controle

da contaminag¢do cruzada nio € relevante.

Na panificagdo, os aditivos alimentares atuam corrigindo ou
neutralizando deficiéncias da farinha de trigo, facilitando a
padronizagdo dos produtos, alterando o comportamento
reologico das massas, aumentando a vida util do produto, entre
outros aspectos. A esse respeito, julgue os itens seguintes.

64 O KBrO; ¢ um agente oxidante que atua sobre os
grupamentos dissulfetos das proteinas formadoras de
gluten, fortalecendo as ligagdes dissulfidicas que
melhoram a qualidade fisica (elasticidade) da farinha pelo
fortalecimento do gluten.

65 Apesar das vantagens, do ponto de vista tecnoldgico e
econdmico, trazidas pelo uso de aditivos a base de KBrO;,
essas substancias ndo foram reconhecidas pelo GRAS
(generally recognized as safe), por serem potencialmente
carcinogénicas.

66 Monogliceridios, polissorbatos e lecitina sdo substancias
emulsificantes de uso comum na panificagfo. Por terem
regides hidrofilicas e lipofilicas na mesma molécula, sdo
capazes de formar emulsdes,
substancias normalmente imisciveis. Uma das principais

tornando misciveis

vantagens quanto ao uso dessas substancias deve-se a sua
caracteristica de ampliar a vida util do produto, por agir,
sinergicamente, com os sorbatos.

Anélises fisico-quimicas e microbioldgicas realizadas
em amostras de pdo para sanduiche, ou pZo de forma,
coletadas no comércio indicaram a ndo conformidade para o
pardmetro umidade e para a contagem de bolores, que
apresentou valores acima do preconizado na legislagio, que é
de 5 x 10° UFC/g.

Brasil. INMETRO. Avaliacio de conformidade de produtos (com adaptagdes)

A partir do texto acima, julgue os proximos itens.

67 Ousode sorbatos na panificagéo justifica-se nas situagdes
em que os produtos apresentam contagem para bolores
acima dos valores indicados na legislacdo, que é de 5 x
10° UFC/g, com vistas a, dessa forma, ampliar o seu
prazo de validade.

68 Amostras com teor de umidade acima do padréo legal ndo
representam risco a saide do consumidor, mas podem
denotar tendéncia do setor em disponibilizar no mercado
produtos mais macios, aparentemente frescos, porém mais
suscetiveis ao desenvolvimento de bolores.

69 Valores diferentes dos recomendados pela legislagdo,
quanto ao teor de umidade, podem levar a perda de
crocdncia pela absor¢do ou migragdo da agua do miolo
para a crosta, ou ao aumento da dureza do pao pela perda
de 4gua para a atmosfera, com tendéncia ao esfarelamento
devido as alteragdes na coesividade e as perdas do aroma
e do sabor.
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A qualidade da dgua é um atributo dindmico no tempo e no
espaco, suscetivel as agdes antropicas. Os recursos hidricos se
destinam a inimeros usos: geragdo de energia, irrigagao, criagdo de
animais, abastecimento para consumo humano e para fins
industriais, entre outros. A qualidade da dgua € um fator importante
na definicdo do padrdo de identidade e qualidade dos produtos
alimenticios in natura ou industrializados. Fontes, distribuicdo e
utilizag@o influenciardo os tipos de tratamento especifico, além dos
regularmente efetuados para a dgua potavel.

Boas priticas no abastecimento de Agua. Secretaria de Vigilincia em Saude
Ministério da Satude, 2006; J. A. B. de Macedo. Aguas & aguas. Belo Horizonte: CRQ-

MG, 2004. Internet: <www.portal.saude.gov.br> (com adaptagdes)

Tendo o texto acima como referéncia incial, julgue os itens a seguir,
com relacdo a qualidade da agua.

70 Osriscos microbiologicos de transmissdo de doencas pela dgua
sdo, a curto prazo, de menor importancia que os riscos a saude
impostos pelas substancias quimicas, porque a 4gua é um meio
pobre em nutrientes com pH proximo a neutralidade, e esses
fatores dificultam o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos.

71 Oreuso de dguas ou o uso de aguas recuperadas nas operagdes
unitarias de processos de secagem ou de evaporaggo tém como
requisito a inocuidade aos produtos alimenticios.

72 O reuso de aguas consiste no uso de efluentes de estacdes de
tratamentos de esgoto, apds tratamento e desinfec¢do. Em uma
linha de produgéo de cervejas, por exemplo, as operagdes de
lavagem de tanques e higienizacdo do ambiente podem ser
executadas com tais aguas.

No Brasil, uma produgéo de aproximadamente 12 milhdes
de toneladas de carnes responde por valores em torno de 4,9 milhdes
de toneladas de produtos ndo comestiveis e(ou) reciclaveis,
principalmente de farinhas e gordura animal. O valor econdmico
desse processo ¢ significativo, e grande parte é agregada a industria
de ragdes, devendo tais produtos ser tratados como ingredientes e
Os parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos devem ser definidos de tal forma que ndo
comprometam a qualidade do alimento, a saude do animal e a saude

nido como commodities.

do consumidor. A farinha de carne e ossos ¢ um subproduto de
origem animal que resulta do processamento de ossos e tecidos
animais e envolve operagdes de secagem, trituragfo, tratamento
térmico e moagem.

C. Bellaver. Ingredientes de origem animal destinados a
fabricacio de racdes. /n: Simpésio sobre ingredientes na

1 animal. C; SP, 2001(com adaptagdes).

Considerando as informagdes apresentadas no texto acima, julgue
os itens que se seguem.

73 A legislag@o brasileira estabelece como 8% o valor méaximo
para o teor de umidade nas farinhas de carnes e 0ssos, pois
valores mais elevados propiciam o desenvolvimento de
microrganismos deterioradores e(ou) patogénicos.

74 Valores acima do estabelecido para a concentragido de
acidos graxos livres na fragdo lipidica das farinhas de
carnes e 0ssos indicam alteragdo do produto ocasionada
pela hidrolise das gorduras e pelo desenvolvimento da
rancidez, embora tais reagdes ndo comprometam a
qualidade biolégica do produto e, consequentemente, a
saude animal.

75 As aguas residudrias provenientes de abatedouros e
frigorificos tém elevada concentragéo de lipidios e, na
biodigestdo anaerobia de sdlidos, a hidrolise dos lipidios
pelas bactérias é um fator que reduz a eficiéncia do
processo, sendo que nem mesmo o uso de lipases
modifica a composicdo desses efluentes.

Vinculadas ao conceito de desenvolvimento
sustentavel e a ideia de um mercado verde, as industrias
alimenticias comegam a recuperar as atitudes negativas em
relagdo as questdes ambientais. Os residuos sdo importantes
sob o aspecto econdmico e o social, e aproveita-los é uma
condig¢do inexoravel ao avango da cadeia agroindustrial. O caju
(Anacardium occidentale) é um fruto tipico do nordeste
brasileiro e, do total produzido anualmente na regifio Nordeste,
15% séo aproveitados para a fabricacdo de suco. O restante ¢
destinado a producéo da castanha. Nos dois casos, o bagaco ¢
descartado. Frutas e hortalicas sdo fontes de substincias
antioxidantes, como flavonoides, além das vitaminas C, E e de
pigmentos carotenoides que contribuem para diversos efeitos
benéficos a saude humana.

E. M. Senhoras. Estratégias de uma agenda para a cadeia
agroindustrial: transformando a ameaca de residuos em oportunidade
eco-eficiente. Campinas: Unicamp, 2003 (com adaptagdes)

A partir do texto acima, julgue os itens de 76 a 80.

76 Um dos aspectos positivos do aproveitamento de
subprodutos da industria de transformagéo do caju deve-
se a possibilidade de substituir, total ou parcialmente, os
antioxidantes sintéticos por antioxidantes naturais, como
os compostos fendlicos, que poderiam atuar, sozinhos ou
sinergicamente, prevenindo a deterioracéio oxidativa de
produtos alimenticios.

77 O bagaco de caju pode ser transformado em farinha e,
assim, obtém-se ingrediente capaz de ser adicionado a
diferentes formulagdes de produtos alimenticios. Para os
produtos carneos, as propriedades hidrofilicas das
proteinas desse ingrediente sdo o fator mais relevante na
defini¢do dos atributos organolépticos.

78 Pesquisas tém sido realizadas com o objetivo de definir
um modelo de fermentagdo para o aproveitamento de
residuos sélidos, provenientes das industrias de
transformag@o de frutas, para a produg@o de enzimas.
Contudo, o fator limitante tem sido o tempo de
fermentag&o para a produgéio maxima da enzima, em torno
de 7 dias.
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79 Quanto a qualidade dos produtos de origem vegetal, a
classificag@o ¢ feita em fungfo das caracteristicas intrinsecas e
extrinsecas, que influenciam o padrdo de identidade e qualidade
estabelecido na legislacdo para cada produto alimenticio. Do
ponto de vista do consumidor, essa estratégia assegura a

qualidade do alimento que sera adquirido.

80 A biosseguranga ¢ um conjunto de procedimentos direcionados
ao controle e & minimizac¢do de riscos advindos da pratica de
diferentes tecnologias aplicadas em laboratdrios ou no campo.
No Brasil, a legislacdo de biosseguranga estabelece apenas os
requisitos para o manejo de organismos geneticamente

modificados.

Uma salsicha, em embalagem plastica fechada sob vacuo,
apresentava intensa colorag@o verde e com exsudato de coloragdo
amarelada. A andlise microbioldgica desse exsudato apresentou
contagem de microrganismos mesofilos igual a 3 x 10® UFC/g. As
bactérias predominantes eram cocos e bacilos gram-positivos. O
aroma e o sabor eram acidos. No historico de fabrica¢do dessa
salsicha, consta que a mesma foi estocada por dois dias em cdmara

fria e embalada em uma sala com temperatura superior.
Acerca dessa situaggo hipotética, julgue os itens a seguir.

81 O fato de amencionada salsicha ter sido embalada em sala com
temperatura superior a da camara fria pode ter provocado a

condensacdo de umidade na superficie desse produto.

82 Assalsichas, de forma geral, ao serem colocadas no interior de
um saco plastico, levam consigo uma microflora, que sera
maior ou menor conforme os cuidados de higiene observados
durante a operagdo de embalagem, o que, de acordo com o

exemplo em questdo, pode ter dado origem as bactérias.

83 Como exemplos das bactérias observadas na salsicha
mencionada na situagdo em aprego, podem-se citar o

Campylobacte jejuni e a Escherichia coli.

84 Em consequéncia das condigdes descritas na situacdo em

apreco, a salsicha deve apresentar reduzida atividade de agua.

85 No quadro descrito, o ambiente de microaerofilia pode ter
favorecido o crescimento de Dbactérias lacticas
heterofermentativas, o que provavelmente causou o

desenvolvimento de sabor e aroma acidos.

86 A coloracdo verde na salsicha ocorre devido & produgéo de
bilirrubina oriunda da degradagdo da mioglobina pelas

bactérias.

Em uma agroindustria, verificou-se que, apos o
cozimento de algumas pecas de presunto (temperatura no
centro da peca atingindo 73 °C), ocorreu a liberagdo de
consideravel quantidade de salmoura. Por ocasido da
fabricag@o desses presuntos, trabalhou-se com 40% dos pernis
com caracteristicas de PSE e 58% de salmoura injetada. Usou-
se ainda isolado de soja e carragena.

Com relagdo a essa situacdo hipotética, julgue os itens que se
seguem.

87 Uma das provaveis causas da exsudagdo pode ter sido a
elevada temperatura de cozimento (73 °C), que teria
promovido uma intensa liberagéo de moléculas de 4gua do
interior do presunto.

88 O uso de isolado de soja e carragena foi inadequado e
pode ter contribuido para a intensa exsudagdo.

89 O alto pH caracteristico das carnes PSE pode ter
contribuido para aumentar a capacidade de retengdo de
agua, o que, por sua vez, pode ter provocado a intensa
exsudacgdo.

90 Carnes PSE apresentam grande quantidade de proteinas
com grupamentos hidrofilicos livres, o que facilita a
liberagdo de grande quantidade de agua.

91 Para se resolver o problema da liberagdo de salmoura,
deve-se evitar o uso de carnes PSE nessa industria e, para
isso, deve-se verificar a existéncia de problemas de
manejo no pré-abate.

Um engenheiro de alimentos, responsavel pelo
controle de qualidade de um laticinio que produz leite
pasteurizado padronizado do tipo C e queijo minas frescal, tem
recebido leite cujo teste de alizarol, realizado na plataforma de
recepgdo do leite, resulta em coloracdo amarela e cujo teste da
densidade apresenta valores médios de 1,015 g/mL.

De acordo com essas informagdes, julgue os itens de seguintes.

92 A coloragdo amarela do leite no teste do alizarol indica
que o produto est4 acido.

93 O leite descrito ndo deve ser pasteurizado no
pasteurizador a placas, pois pode promover o seu
entupimento devido & coagulag@o do produto.

94 O leite em aprego pode ser destinado, sem pasteurizag@o,
a producdo de queijo minas frescal devido as suas
caracteristicas.

95 Na situagfio considerada, deve-se adicionar peréxido de
hidraogénio para corrigir a colorag@o apresentada no teste
do alizarol.

96 De acordo com o resultado do teste de densidade, é
correto inferir que houve adigdo de agua no leite em
questao.

97 Uma forma correta de corrigir a densidade do referido
leite é adicionar-lhe soro de leite em po.
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Em relagdo ao destino adequado de residuos de um abatedouro

frigorifico, julgue os proximos itens.

98 O sangue oriundo da canaleta de sangria deve ser misturado
com os residuos dos currais para aumentar a carga bacteriana

e, assim, facilitar a sua degradacéo nas lagoas anaerobias.

99 Se a industria tiver pastagens adjacentes, os residuos oriundos
da sala de matanca podem ser usados, depois de filtrados, para
irrigacdo, pois eles tornam-se um excelente fertilizante devido

as altas concentragdes de fosforo e nitrogénio.

100 As lagoas anaerobias apresentam as vantagens da baixa

produgdo de lodo bioldgico e de ndo necessitarem de aerago.

Acerca da inspegdo sanitaria e industrial dos produtos de origem

animal no Distrito Federal, julgue os itens de subsequentes.

101 O estabelecimento destinado exclusivamente ao preparo de
gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou ndo de matérias-
primas de origem vegetal, é classificado como fabrica de

produtos gordurosos.

102 Uma miniagroindustria € uma propriedade rural que se destina
ao processamento de géneros alimenticios, com méo de obra

predominantemente familiar.

103 O entreposto de carnes e derivados deve dispor de equipamento

gerador de vapor.

104 Estabelecimento destinado ao abate de coelhos deve dispor de
dependéncia para a operagdo de esfola, ainda que ndo exclusiva

para esse fim.

105 O estabelecimento que produz charque, com instalagdes
proprias para o aproveitamento integral e perfeito de todas as
matérias-primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis, é

classificado como charqueada.

106 O apiario pode dispor de instalagdes e equipamentos destinados

ao processamento e classificagdo de mel e derivados.

Acerca da inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem

animal no ambito federal, julgue os itens de 107 a 116.

107 Oleina ¢ o produto gorduroso comestivel resultante da
separagdo por prensagem, ou por outro processo aprovado pelo
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

(DIPOA), da estearina existente na gordura bovina.

108 O estabelecimento destinado a ovos e seus derivados €
classificado ou como entreposto de ovos ou como fabrica de

conservas de ovos.

109 Matadouro e matadouro-frigorifico diferem entre si pela
existéncia de dependéncias para a industrializagdo,
observadas apenas no matadouro-frigorifico.

110 O teor de umidade do sebo bovino do tipo 1 é diferente do
teor de umidade do sebo bovino do tipo 2.

111 A adigfio de dextrose (agticar de milho) aos produtos
carneos para a produgdo de conservas ndo é autorizada.

112 Quanto ao teor de gordura, o leite pasteurizado ¢
classificado como integral, padronizado, semidesnatado
ou desnatado.

113 Os estabelecimentos de leite e derivados incluem
propriedades rurais, postos de leite e derivados e

estabelecimentos industriais.

114 O registro de estabelecimentos de produtos de origem
animal serd automaticamente cancelado quando seu
funcionamento for interrompido por um periodo de seis

meses.

115 O periodo de repouso dos animais a serem abatidos em
hipotese alguma podera ser inferior a seis horas.

116 Em se tratando do leite tipo B, a analise de residuos de
antibioticos deve ser realizada, pelo menos uma vez ao
més, em unidade operacional da rede brasileira de
laboratdrios para controle da qualidade do leite.

Considerando a necessidade de constante aperfeigoamento das
acdes de controle sanitario na area de alimentos, visando
proteger a saude da populagdo e regulamentar padrdes
microbiolégicos para alimentos, a Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria adotou a Resolugéo
RDC n.° 12/2001. Acerca dessa resoluggo, julgue os itens a
seguir.

117 No ambito do regulamento técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimentos, amostra indicativa ¢
aquela composta por numero de unidades amostrais
inferior ao estabelecido no plano amostral.

118 A colheita de amostras de alimentos deve ser realizada na
quantidade minima de 200 g ou 200 mL, por unidade
amostral, sem exce¢des.

119 Assituagdes em que uma amostra recebida no laboratdrio
ndo deve ser processada incluem a deteccéo de alteracdes
ou deteriorag@o visivel.

120 No plano amostral de trés classes, nenhuma das unidades
colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas
individualmente pode apresentar valores superiores ao
valor M, limite que separa o lote com qualidade
intermediaria aceitavel do lote inaceitavel.
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PROVA DISCURSIVA

Nesta prova, faca o que se pede, usando o espago para rascunho indicado no presente caderno. Em seguida, transcreva o texto
para a FOLHA DE TEXTO DEFINITIVO DA PROVA DISCURSIVA, nos locais apropriados, pois ndo serido avaliados
fragmentos de texto escritos em locais indevidos.

Qualquer fragmento de texto além da extensdo méaxima de linhas disponiveis sera desconsiderado.

Na folha de texto definitivo, identifique-se apenas no cabecalho da primeira pagina, pois ndo sera avaliado texto que tenha

qualquer assinatura ou marca identificadora fora do local apropriado.

Dados da Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos indicam que 85,9% das empresas sdo
classificadas como microempresas, 10,1%, pequenas, 3,2%, médias e apenas 0,8% delas sdo
classificadas como grandes empresas. Esses dados podem ainda sugerir uma assimetria tecnoldgica entre
tais unidades, bem como uma assimetria na qualificagdo dos recursos humanos. Ao mesmo tempo, a
Organizacdo Mundial de Salde estima que, anualmente, ocorram 1,2 bilhdo de episddios de diarreia e
cerca de 2,2 milhGes de dbitos atribuidos ao consumo de alimentos contaminados. O avango cientifico
possibilita novos modos de producdo e de gestdo e, cada vez mais, os acordos de comércio internacional
estabelecem regras e padrées para a produgdo e o comércio de alimentos. A abordagem moderna inclui
os conceitos de proatividade, prevencdo, responsabilidade compartilhada, entre outros. Nesse cenario,
surgiram as ferramentas de seguranga alimentar como instrumento para monitorar a inocuidade dos

alimentos.

Perspectivas sobre a anilise de risco na seguranc¢a dos alimentos. OPAS/OMS, 2008 (com adaptagdes).

Considerando que o fragmento de texto acima tem carater unicamente motivador, redija um texto dissertativo acerca do seguinte tema.

DA IMPLANTAGCAO E IMPLEMENTAGCAO DAS FERRAMENTAS DE SEGURANGA
ALIMENTAR A GARANTIA DA INOCUIDADE DOS PRODUTOS ALIMENTiICIOS

Ao elaborar seu texto, aborde, necessariamente, os seguintes aspectos:

» evolugdo do conceito de inocuidade alimentar;
» ferramentas de seguranga alimentar — BPF, POP e APPCC;

» resultados de pesquisas sobre a inocuidade alimentar de produtos brasileiros, dificuldades apontadas pelos pesquisadores para
a implementagdo das ferramentas de seguranca alimentar e viabilidade de as microempresas implementarem o uso dessas

ferramentas.
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