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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Com o objetivo de avaliar qualitativamente a presenca de
antibidticos em leites pasteurizados, auditores da vigilancia
sanitaria coletaram16 amostras de leite tipo B e 41 amostras de leite
tipo C. Para a deteccdo de residuos de betalactdmicos, de
tetraciclinas e de estreptomicina/diidroestreptomicina foram
utilizados kits imunoenzimaticos especificos. Em 50% das amostras
de leite tipo B, foram detectados residuos de tetraciclinas; em
18,8%, de betalactimicos e tetraciclinas; e em 6,3%, de
estreptomicina/diidroestreptomicina; 41,5% das amostras do leite
tipo C apresentaram residuos de tetraciclinas; 3%, de betalactamicos
e tetraciclinas; e 7%, de estreptomicina/diidroestreptomicina.

Christina Maria Queiroz de Jesus Morais ef al. Presen¢a de residuos
de antibioticos em leite bovino pasteurizado. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Campinas, vol. 30, supl.1, p. 33-5, mai./2010 (com adaptagdes).

Tendo o texto como referéncia inicial considerando que a avaliagdo
da exposicdo da populagdo a residuos de antibidticos é de vital
importancia para orientar as agdes de controle sanitério, julgue os
itens a seguir.

51 Utiliza-se a contagem bacteriana total (UFC/mL) para a
avaliag@o da qualidade microbioldgica do leite, que pode ser
constatada pela auséncia ou presenga de niimero reduzido de
bactérias psicotroficas. Valores menores ou iguais a

10° UFC/mL indicam boas condiges de higiene na ordenha e

a boa saude das glandulas mamarias, e ndo afetam os

constituintes do leite por meio de reacdes enzimaticas.

52 Os kits utilizados para a detecgdo de residuos de antibidticos
tais como os referidos no texto apresentam como principais
vantagens rapidez, praticidade, baixo custo e resultados
precisos, constituindo, portanto, excelente método de analise
quantitativa e confirmag@o de resultado. Assim, essa estratégia
analitica ja se constitui em uma etapa de confirmagdo do
resultado.

53 A presenga de residuos de antibidticos no leite é preocupante,
visto que tais substancias podem prejudicar a saude humana,
provocando reagdes alérgicas ou intoxicacdo. Para a industria,
o principal problema ocorre, em especial, na produgdo de
alimentos fermentados. Na producdo de manteiga e creme de
leite, a presenca dessas substancias no leite pode propiciar a
formacdo de odores desagradaveis.

54 Conforme determinacdo constante na Instru¢do Normativa
n.°51 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
deve ocorrer redugdo gradual da contagem bacteriana total
(UFC/mL) e da contagem de células somaticas (CCS/mL) no
leite cru refrigerado. Tanto a contagem bacteriana total quanto
a contagem de células somaticas constituem instrumentos para
o controle de qualidade do leite, entretanto a presenca de
residuos de antibidticos no leite tende a alterar os resultados
laboratoriais das amostras analisadas, induzindo a falsa
constatac@o da boa qualidade que ndo condiz com a qualidade
real do produto.

As é4guas minerais resultam das dguas das chuvas que penetram o
solo e atravessam diversas camadas rochosas (fontes de minerais)
até chegar as camadas impermeaveis, onde permanecem. Quando
a agua acumulada sofre a pressdo de um novo volume de agua,
dirige-se a superficie, dando origem as nascentes. A captacdo de
dguas minerais se faz por meio da perfuracdo de pogos artesianos
de varias profundidades e vazdes; e, mais raramente, a agua é
captada diretamente das nascentes. A dgua captada passa por um
processo de ionizag#o, ao qual se seguem o envase, o fechamento,
a fixacdo do rétulo e a distribuicdo. Paralelamente ao processo de
ionizacdo, as embalagens sdo selecionadas, higienizadas e
submetidas a aplicagdo de luz ultravioleta (UV). Com base nessas

informagdes, julgue os itens seguintes.

55 A rapida proliferagdo de bactérias observada em amostras de
aguas minerais coletadas em aquiferos apds o envase pode ser
devida a oxigena¢do da dgua, ao aumento da superficie de
contato (frasco), & elevagdo da temperatura durante o
armazenamento e aos residuos de nutrientes liberados pela
garrafa. A presenca de odor e manchas pode ser explicada
pela aderéncia de bactérias autdctones as superficies das

embalagens.

56 Asaguasnaturais gaseificadas se diferenciam das minerais sem
gas quanto ao teor de sais minerais que apresentam, em regra,
superior aos padrdes estabelecidos para a 4gua mineral, visto
que aquelas se adicionam célcio, sodio, magnésio e potassio,

como bicarbonatos, carbonatos, citratos e sulfatos.

57 Associam-se os distirbios gastrintestinais caracterizados como
toxi-infecgdes alimentares que ocorrem apds o consumo de
4gua mineral a contaminag@o da dgua, em razdo de falhas no
processo de envase, por Pseudomonas aeruginosa, bactéria

autdctone, amplamente distribuida no ambiente.

58 Entre os fatores que afetam a eficicia do processo de
esterilizagdo de embalagens pela radiacdo UV, destaca-se a
limpeza das embalagens, que influencia a penetragéo dos raios,
que podem ser absorvidos por particulas sélidas na superficie
interna da embalagem. A distancia e o angulo de incidéncia da
fonte a superficie a ser tratada devem ser considerados para

garantir o poder germicida dessas radiacdes.

59 As aguas minerais sdo distinguidas da agua potéavel por sua
composi¢do quimica ou propriedades fisicas e fisico-quimicas,
e pelas caracteristicas das fontes de onde provém que lhe

conferem agdo medicamentosa.
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frequéncia
local de amostra de microrganismos
coleta contaminaca isolados (%)
0 (%)
Pseudomonas spp. 6,62
Enterobacter spp. 2,20
granja 12 27.68 Escherichia coli 1,83
Salmonellaenteritidis 0,37
Enterobacter spp. + 037
Escherichia coli ’
Pseudomonas spp. 3,67
3538 Enterobacter spp. 3,30
supermercado 65 ’ Pseudomonas spp. +
0,74
Enterobacter spp.
Aspergillus spp. 0,74
Enterobacter spp. 5,15
Pseudomonas spp 2,94
Escherichia coli 1,11
wira 55 58.18 Citrobacter spp. 0,74
cira livre Escherichia coli + Citrobacter 074
spp. ’
Citrobacter spp. + 036
Enterobacter spp. ’
Aspergillus spp. 0,74
Salmonella spp. 1,47
Enterobacter spp. 2,57
mercearia 40 60.00 Pseudomonas spp. 2,57
Escherichia coli 1,11
Klebsiella spp. 0,36
Aspergillus 0,74
total 272 amostras contaminadas 40,44%

Investigacdes epidemioldgicas mostram a relago entre o consumo
de ovos, ou de produtos contendo ovos crus, e os surtos de doengas
transmitidas por alimentos contaminados por espécies de
Salmonella. Em determinado estudo, para a avaliag@o da qualidade
dos produtos disponiveis no comércio, foram examinadas
272 amostras provenientes de supermercados, feiras livres, granjas
comerciais e mercearias. O resultado dessa avaliagéo € apresentado
na tabela acima. A partir dessas informagdes, julgue os itens de
60 a 64.

60 A presenga de Pseudomonas spp. e Enterobacter spp. nas
amostras obtidas em todos os locais de comercializagio
avaliados garante a existéncia de patdgenos entéricos.
A variagdo do percentual de frequéncia de isolamento desses
microrganismos se deve especialmente a variagdes de
temperatura.

61 Falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias da cadeia produtiva
podem ser detectadas mediante analises para identificagdo de
Escherichia coli e de Citrobacter spp. No estudo acima
referido, ha presenca de Citrobacter spp em amostras
coletadas, o que evidencia contaminago de natureza fecal das
amostras analisadas.

62 No estudo apresentado, a maior frequéncia de contaminagéo
nas amostras obtidas em supermercados, feiras livres e
mercearias, comparada a observada nas amostras dos produtos
coletados em granjas, constitui indicio de que pode haver
contaminacdo decorrente das condi¢des de manipulacdo desses
produtos, apesar de as amostras obtidas em supermercado
apresentarem a menor frequéncia de microrganismos isolados.

63 Seria uma justificativa correta para o aumento da composigo
microbioldgica e dos valores das unidades Haugh e para a
redugdo do percentual de gema dos produtos coletados em
mercearias e(ou) feiras livres o fato de esses produtos terem
permanecido, antes da coleta das amostras do referido estudo,
armazenados por um periodo de 15 dias em temperatura
ambiente.

64 A contaminagdo dos ovos por Salmonella nas amostras
analisadas deve-se ao fato de o intestino dos animais, assim
como o dos homens, as ra¢des utilizadas na nutri¢do animal e
a gema do ovo serem fontes de microrganismos causadores de
intoxicacgdo alimentar.

O Brasil € o quarto maior exportador de filés de pescados. Os
residuos ndo comestiveis representam aproximadamente 50% a
60% do peso da espécie; cabeca, nadadeiras, visceras e espinhago
sdo normalmente utilizados na produgdo de farinha de peixe
destinada a alimentacdo animal. O processo bésico para o
aproveitamento desses residuos consiste na eliminagéo do excesso
de agua, seguido da trituragdo dos residuos ndo comestiveis,
tratamento térmico e moagem. A viabilidade da producdo desses
subprodutos esta diretamente relacionada a qualidade dos residuos
gerados nas linhas de produgdo, desde a captura até a
comercializag@o.

FB o et al. Apr de resid valor
nutricional e avalia¢iio da degradacio de pescado. /n: Pubvet,
vol 1, n° 7, ed. 6, art 171, 2007

Claudio Bellaver. Ingredientes de origem animal destinados a
fabricacio de racdes. /n: Simpdsio sobre ingredientes na
alimentacdo animal, 2001, Campinas (com adaptagdes).

Tendo o texto acima como referéncia inicial, julgue os itens a
seguir.

65 A presenca de bactérias como Bacillus spp. e Staphylococus
spp. nas farinhas indicia as condi¢des sanitarias do produto e
a contagem padrdo em placas de bactérias mesoéfilas e(ou) a
contagem padrdo em placas de bolores e leveduras indicam as
condi¢des higiénico-sanitarias.

66 A operagdo de secagem dos residuos de pescado fundamenta-
se em principios fisico-quimicos que promovem modificagdes
quimicas, sobretudo nos valores de atividade de agua do
alimento, o que possibilita o aumento de sua vida util. Embora
ocorra incremento da aceleracdo das reagdes quimicas e
bioquimicas, essas rea¢des ndo afetam a qualidade dos
produtos.

67 Na industria de alimentos, sobras e materiais reaproveitaveis
que ndo tenham valor comercial constituem o que se denomina
residuo. Cada unidade industrial pode adotar procedimento
especifico para o tratamento desses residuos, por exemplo,
de esgoto, inexistindo, portanto, procedimento padrdo que
possa ser adotado por todas as industrias que explorem a
mesma matéria-prima.

68 Para a clarificagdo e concentracdo de lodos de efluentes
oriundos de industrias de pescado, utilizam-se processos
quimicos, como a flotagdo, e processos quimico-fisicos
baseados na desestabiliza¢do dos coloides por coagulacéo,
seguida da floculagdo e da separacdo de fases por
sedimentacdo.

69 A degradacdo dos lipidios constitui fator limitante da vida de
prateleira da farinha de peixe, cuja composi¢do quimica
favorece o desenvolvimento da rancidez hidrolitica, que pode
ser de natureza quimica, autolitica ou microbiana. Os valores
obtidos na determinac¢do do indice do acido tiobarbitarico, em
regra, podem estar relacionados as condi¢cdes de moagem,
tratamento térmico e mistura do produto, que podem levar a
formagdo de malonaldeido.
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Acerca do lixo produzido pelas industrias de pescado, julgue o
proximo item.

70 O descarte do lixo produzido por industrias de farinha de
pescado deve ser feito em aterros sanitarios, cuja estrutura
fisica, distinta da dos aterros controlados, evita a contamina¢io
do subsolo, dos lengdis freaticos e dos rios pelo chorume e a
presenca de animais vetores.

O programa de autocontrole de uma unidade fabril e(ou) de
comercializagdo fundamenta-se na observagdo do processo e na
revisdo dos registros de informagdes. Na cadeia produtiva de carnes,
o monitoramento da temperatura é fundamental para a manutengéo
da qualidade dos produtos. Os dados apresentados na tabela a seguir
referem-se ao monitoramento da temperatura de produtos expostos
em uma gondola de um estabelecimento de comercializacdo de
carne bovina.

Programa de autocontrole em um estabelecimento de
comercializacio de carne bovina — monitoramento da
temperatura dos produtos expostos em gondolas

temperatura (°C)
amostra tipo de corte . centro
superficie et T

A, acém sem 0ss0 8,2 6,8

dia 1 A, bife 9.9 9,5
A, patinho 15,4 12,8

B, acém sem o0sso 8,5 8,1

dia2 [ bife 5,9 5,3
B; patinho 3,2 2,8

C, acém sem 0SSO 14,1 13,6

dia3 [ bife 13,0 11,0
C, patinho 14,4 11,7

Com relagdo as informagdes contidas na tabela acima, julgue os
itens subsequentes.

71 Com base nos dados obtidos para as amostras A;, C,, C, e C;,
¢ correto inferir que essas amostras provieram de cdmaras de
resfriamento nas quais a temperatura era controlada e mantida
em valores superiores a 10 °C, com o objetivo de evitar o cold
shortening.

72 E possivel estimar a probabilidade de desenvolvimento, nas
amostras analisadas, de fungos filamentosos e leveduras, cuja
origem se deve, entre outros fatores, as condi¢des inadequadas
de higiene dos equipamentos e utensilios e a qualidade da
matéria-prima.

73 Os dados obtidos para as amostras A, A, e B, atendem aos
padrdes legais para o pardmetro temperatura e a variagio
observada entre as medidas das temperaturas na superficie e no
centro geométrico de cada pega ndo sinaliza comprometimento
da cadeia de frio.

74 Os dados obtidos para as temperaturas medidas no centro
geométrico das amostras dos dias 2 e 3 indicam o uso
intermitente dos equipamentos de refrigeragdo. Nessas
condigdes, a vida util dos produtos ¢ reduzida devido a
duplicagdo da velocidade das reagdes quimicas e bioquimicas.

As mudangas de habito alimentar da populag@o brasileira
tém atraido a atencdo tanto dos 6rgdos reguladores quanto da
comunidade cientifica em razo do aumento do consumo de
alimentos industrializados e do numero de ocorréncias de doengas
cronicas ndo transmissiveis associadas a fatores de riscos
ambientais e comportamentais. As tecnologias de que se valem as
industrias de alimentos para aumentar o tempo de vida util dos
produtos tém suscitado questionamentos quanto a seguranga do
emprego de aditivos alimentares, cuja avaliagdo de seus riscos
fundamenta-se no controle da ingestdo diaria aceitavel (IDA) de
acordo com o preconizado no Codex Alimentarius.

M.L.T. Polonio e F. Peres. C li

desafios para a saide publica brasileira. /n: Caderno de saide piiblica,
Rio de Janeiro, 25(8), ago./2009, p. 1.653-1.666 (com adaptagdes).

de aditivos es e efeitos a saide:

Considerando essas informagdes, julgue os proximos itens.

75 Algumas das premissas consideradas na definicdo da
metodologia de avaliagdo dos riscos decorrentes do uso de
aditivos alimentares fundamentam-se na variabilidade da
toxidade do perigo e na da toxicologia entre os individuos e na
imutabilidade do nivel do perigo.

76 O Programa Nacional de Monitoramento de Aditivos e
Contaminantes (PROMAC) objetiva subsidiar a avaliagdo do
uso de aditivos em alimentos e sugerir medidas de
gerenciamento de riscos com base no consumo desses
alimentos. Dados obtidos em 2009 por meio desse programa
mostraram irregularidades no uso de aditivos alimentares em
doce de fruta colorida em barra, em geleias de frutas, massas
coloridas, linguiga, queijos, entre outros produtos.

77 Avalia-se o risco das substancias quimicas caracterizadas
como toxicas ou potencialmente toxicas estabelecendo-se a
relacdo entre a dose da substincia quimica e a gravidade do
efeito adverso (dose-resposta); a partir dessa relagdo, sdo
calculados os valores de referéncia da toxicidade com base na
relacdo entre a ingestdo didria tedrica maxima e a dose
diaria aceitavel.

78 A escolha do método analitico para a quantificacdo de
bromato, substéncia imprdpria para ser adicionada em farinha
em razdo de seu potencial carcinogénico, depende das
caracteristicas das amostras de farinha, do tipo de matriz e, em
especial, da concentra¢do do bromato.

79  Admite-se a adigdo de sulfito, nutriente antioxidante, a carnes
resfriadas para o controle das reagdes de escurecimento
enzimatico e nfo enzimatico, evitando-se, assim, que a
aparéncia do produto prejudique a sua comercializagdo.

80 Sal, agucar, condimentos, calcio, ferro, iodo sdo aditivos
alimentares do grupo das substéncias geralmente reconhecidas
como seguras (GRAS), para as quais ¢ dispensavel o controle
rigoroso dos valores de NOAEL.

81 A inclusdo, no PROMAC, da detecgdo de residuos de arsénio
em produtos como leite e arroz deve-se ao risco da exposigao
humana, a longo prazo, ao trissulfeto de arsénio (As,S;)
composto hidrofébico, considerado cancerigeno.
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Considere que um estabelecimento assistencial de satide (EAS),
inaugurado em 1986, prestador de atendimento a pacientes externos
em situa¢des de sofrimento, sem risco de vida (urgéncia) e com
risco de vida (emergéncia), bem como de atendimento a pacientes
que necessitam de assisténcia direta programada por periodo
superior a 24 horas (pacientes internos), deve passar, neste ano, por
reforma estrutural para ampliacio de capacidade de atendimento a
comunidade. A reforma serd executada sem paralisag@o total das
atividades. Considerando essa situagdo hipotética, julgue os itens
que se seguem.

82 A importancia de um fluxo definido, sem cruzamentos no
projeto do EAS, relaciona-se também a questdes de
biosseguranca, porque os profissionais dos EAS estdo sempre
sujeitos a varios riscos ocupacionais, entre eles os de
contaminagdo bioldgica.

83 O projeto fisico de ampliagdo desse EAS deve
obrigatoriamente ser elaborado em conformidade com as
disposi¢des legais previstas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), ndo sendo necessaria a
avaliagdo do projeto fisico pela vigilancia sanitaria local, por
se tratar de ampliagdo de uma unidade ja existente.

84 O projeto fisico do EAS deve seguir a RDC 50/2002 da
ANVISA, além das prescrigdes pertinentes ao objeto dessa
norma, estabelecidas em codigos, leis, decretos, portarias,
normas federais, estaduais, municipais; deve ser considerada
sempre a legislagdo mais exigente, independentemente da
hierarquia do 6rgdo.

Na industria de alimentos e bebidas, a 4gua ¢ mais que um
coadjuvante no processo, ¢ matéria-prima fundamental. Por isso,
conservar, preservar e cuidar da adgua sdo atitudes indispensaveis
para a sobrevivéncia do planeta. Os principais objetivos do
tratamento da dgua sdo de ordem sanitéria (remog@o e inativagéo de
organismos patogénicos e substdncias quimicas que representem
riscos a saude) e estética/organoléptica (remogdo de turbidez, cor,
gosto e odor).

Ministério da Saude Brasil, Secretaria de Vigilancia em Saude. Boas praticas no
abastecimento de dgua: procedi para a i de riscos a

saude. /n: Ministério da Satde, Secretaria de Vigilancia em Saude/Brasilia. Série
A. Normas e Manuais Técnicos, p. 252, 2006 (com adaptagdes).

Tendo o texto acima como referéncia inicial, a respeito do uso da
agua na industria de alimentos, julgue os préximos itens.

85 A inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal,
a cargo do DIPOA, abrange a captacfio, a canalizagdo, o
deposito, o tratamento e a distribuicdo de 4agua de
abastecimento, bem como, a captagdo, a distribuicdo e
o escoamento das aguas residuais.

86 Guardadas a importincia relativa e a especifica dos riscos
microbioldgicos e daqueles associados as substancias quimicas,
em termos gerais, a garantia da qualidade microbiologica da
agua deve ser prioritaria.

87 Para a induastria de alimentos e bebidas, o abastecimento de
dgua mais adequado ¢ o da rede publica, pois, quando é
utilizada a dgua proveniente de fontes particulares ou de pogo,
deve-se comprovar a potabilidade da d4gua por meio de analises

laboratoriais, aumentando, assim, os custos operacionais.

88 A dureza da agua ¢ o pardmetro quimico mais relevante no
controle de qualidade da agua industrial, porque interfere na
eficiéncia dos processos de higienizagao.

89 Na industria, os custos operacionais podem ser minimizados
mediante o retiso de dguas residuais. Recomenda-se, entretanto,
que a utilizagdo dessas aguas ocorra apenas em areas externas
a planta.

A ouvidoria de vigilancia sanitaria estadual registrou
reclamacdo de consumidor relatando que, no dia 25/8/2010,
consumiu sanduiche natural de salpicdo de frango, produzido pela
Industria Alimenticia Z, com data de fabrica¢do em 23/8/2010 e
validade até 27/8/2010. Algumas horas apds o consumo, foi
acometido de mal-estar intenso, diarreia e febre, sendo
hospitalizado por dois dias. Em inspecdo na lanchonete, a
vigilancia sanitdria constatou que a temperatura dos expositores de
produtos refrigerados era de 10 °C e as condi¢des de higiene eram
satisfatorias. Em inspe¢o na industria produtora, foi evidenciado
que esta mantinha os produtos pereciveis na temperatura exigida
pela legislagdo e também apresentava condi¢des de higiene
satisfatorias. Apesar disso, nenhum dos dois estabelecimentos
possuia o manual de boas praticas de fabricagdo. O laudo das
analises laboratoriais das sobras do alimento em questio mostra os
seguintes dados.

Laudo das sobras de amostra de sanduiche natural
de salpicdo de frango (peso da amostra = 80 g)

caracteristicas sensoriais

. . R sabor: ndo

aspecto: proprio cor: propria |odor: proprio avaliado
N método de valores de
parametro resultado P A .
referéncia referéncia

coliformes a 45 °C ;5 [nimero mais )
(NMP/g) 224 x10 provavel 10
salmonella sp 25 g auséncia  |presenca/auséncia auséncia
bacillus cereus/ <10° contagem dirctaem [ o
(UFC/g) (estimado) |[placa
estafllocf).cos <10° contagem direta em 5
coagulase positiva a (estimado) | placa 10
46 °C (UFClg) P

Considerando a situagdo hipotética e os dados do laudo acima,
julgue os itens que se seguem.

90 O laudo condenatorio do produto sanduiche natural de
salpicdo de frango nfo pode ser utilizado judicialmente para
provar a responsabilidade do fabricante/comerciante por ndo
ser amostra representativa da produgo do dia 25/8/2010.

91 O Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC) estabelece como
direito do consumidor a protecdo da vida, saude e seguranga
contra os riscos provocados por praticas no fornecimento de
produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos. Dessa
forma, o consumidor pode pedir reparagdo pelos danos
causados tanto a lanchonete quanto a industria produtora.

92 Ao observar os resultados laboratoriais, é correto afirmar que
o produto deve ser considerado proprio para o consumo por
apresentar as caracteristicas sensoriais esperadas e ndo
apresentar patdogenos acima dos limites constantes na
legislag@o em vigor.

93 Pelo CDC, o responsavel pela lanchonete somente seria
responsavel pelos danos causados ao consumidor pela ingestdo
desse sanduiche, se a sua comercializa¢do tivesse ocorrido
apos vencimento do produto.

94 Considere que coliformes a 45 °C (NMP/g) s@o
microrganismos indicadores de condigdes sanitarias. Dessa
forma, a responsabilidade de reparagéo dos danos causados ao
consumidor ¢ unicamente do fabricante, pois a contaminag&o
ocorreu na industria.
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Uma industria produtora de suco citrico pasteurizado, cujo
pH final do produto é menor que 3,7, requer a adi¢do de aditivos
como benzoato, sorbato e sulfito para sua conservacdo. Considere
as seguintes etapas sequenciais de sua produg@o.

etapas — suco pasteurizado de fruta
citrica com aditivos

recepgao etapa 1
pesagem etapa 2
pré-lavagem etapa 3
selecdo etapa 4
lavagem etapa 5
desintegracdo etapa 6
despolpamento/acabamento etapa 7
pasteurizagdo etapa 8
resfriamento etapa 9
pesagem e adigdo de aditivos | etapa 10
envase etapa 11
armazenamento etapa 12

Guia para elabora¢iio do plano APPCC: frutas, hortalicas e
derivados. 2.* ed. Brasilia, SENAI 2000, p. 141 (com adaptagdes).

Considerando essas informagdes, julgue os itens a seguir.

95 A pasteurizagdo ¢ um ponto critico de controle (PCC)
biologico, pois o emprego de calor nessa etapa € a unica forma
de controlar o desenvolvimento de patdgenos.

96 As etapas 2, 3,4, 5, 6 e 7 sdo consideradas como pontos de
controle (PC), pois os fatores biologicos, quimicos ou fisicos
podem ser controlados, prioritariamente, com a adogdo das
boas praticas.

97 As etapas referentes a pesagem e a adigdo de aditivos sdo um
PCC quimico e os limites criticos dos aditivos ja devem estar
estabelecidos de acordo com os parametros legais.

98 A adogdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
garante integralmente a inocuidade do alimento.

99 As BPFs e os POPs contemplam o controle higiénico das
operagdes, ¢ 0 APPCC define os controles criticos com énfase
ao controle sanitario dos alimentos.

100 A recepgdo pode ser considerada como ponto critico de
controle quimico, relacionado a contaminantes quimicos
provenientes de agrotoxicos e de aditivos de conservagdo do
produto.

O programa de avaliagdo de qualidade de alimentos de
determinada repartigdo de vigilancia sanitaria estadual programou
realizar coletas de amostras de carne bovina salgada, curada e
dessecada para avaliagdo fisico-quimica. A Instrugdo Normativa
n.°20/1999 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) determina que a quantidade minima de amostras a ser
encaminhada ao laboratério deve ser de 500 g e, nos casos em que
forem solicitadas as provas de formaldeido, metabissulfito e bases
volateis totais, deve-se acrescentar 200 g de amostra para cada
prova solicitada. Em visita a determinado supermercado para
proceder a colheita de amostras, o inspetor constatou que havia
apenas carne bovina salgada, curada e dessecada em embalagens de
300 g. Em vista disso, precisou coletar mais unidades do produto
para que o peso minimo exigido pela norma fosse alcangado.

Considerando essa situacdo hipotética, julgue os itens de 101 a 105.

101 As amostras apresentadas s6 podem ser aceitas pelo
laboratério se a autoridade sanitaria tiver coletado mais
unidades do produto do mesmo lote ou partida, ou data de
fabricag@o, pois, dessa forma, garante-se que essas amostras,
apesar de estarem em embalagens distintas, compdem amostra
homogénea.

102 Considerando que s6 foram solicitadas analises fisico-
quimicas das amostras, recomenda-se o cumprimento apenas
aos cuidados gerais em laboratdrio determinado na legislacdo
supracitada, pois as normas referentes a biosseguranga sdo
relativas apenas a cuidados com matérias que possam
ocasionar contaminag@o microbiologica.

103 Suponha que, na analise desse produto, tenha sido verificada
a presenc¢a dos aditivos nitrato e nitrito. Ainda, que esses
aditivos foram utilizados como agentes de conservagdo e
caracterizagdo organoléptica. E correto afirmar que o
RIISPOA proibe o uso de tais substéncias, independentemente
da quantidade, por serem consideradas substancias quimicas
conservadoras, porém com caracteristicas toxicas a saude do
homem.

104 As amostras coletadas devem ser congeladas e dispostas em
recipientes isotérmicos com gelo seco e imediatamente
enviadas ao laboratério.

105 Por se tratar de produto previamente embalado na industria,
ndo ¢ obrigatoria a utilizagdo de lacre ou outro tipo de
fechamento hermético por parte da autoridade sanitaria. Nessa
situagfo, torna-se essencial, por parte do laboratodrio, atestar
que a embalagem do produto encontrava-se integra no
momento do recebimento.

No Brasil, o leite produzido e consumido nem sempre
apresenta a qualidade em conformidade com os padrdes legais,
gerando muitas discussdes e encadeando a implantagdo de novas
politicas de incentivo a producdo leiteira. Assim, hoje, o
instrumento legal vigente ¢ a Instru¢cdo Normativa (IN)n.°51/2002,
resultante do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do
Leite. Essa IN contempla inovac¢des em relag@o a conservagéo e ao
transporte do leite cru, além de estabelecer limites para o padrdo de
qualidade microbioldgica dos produtos, a ser implantado em
diferentes prazos nas diferentes regides do pais.

L A Nero et al. Leite cru de quatro regloes leiteiras brasileiras. Perspectivas de

0s nnu bi estabelecidos. /n: Ciénc. Tecnol.
Aliment., Campmas vol 25, n° 1, p 191- 195, jan./mar. 2005 (com adaptagdes)

Com relagdo as informagdes acima, julgue os proximos itens.

106 Entre as modifica¢des preconizadas pela IN n.° 51/2002, pode
ser citada a permissdo de comercializagdo de leites
pasteurizados tipos A e B com diferentes porcentagens de
gordura (integral, padronizado, semidesnatado e desnatado),
atendendo a um mercado consumidor cada vez mais exigente.

107 E permitida a pasteurizagio lenta do leite em baixa
temperatura e por longo tempo (low temperature, long time)
em laticinios de qualquer porte, desde que se atinja a
qualidade microbioldgica determinada na legislagdo em vigor.

108 Considere a situacdo em que, ao se analisar o rétulo de leite
tipo B integral comercializado em determinado mercado do
Distrito Federal, verificou-se que a data de fabricagdo e
validade impressa na embalagem contemplava dia, més e ano,
lista de ingredientes, produtor/fabricante e selo do servigo de
inspe¢do de produtos de origem animal da secretaria de
agricultura do estado de Minas Gerais. Nessa situagdo, o
produto contempla os requisitos legais para comercializaco.

109 Avaliando-se rotulos de leites pasteurizados desnatados, foram
identificadas expressdes como leite zero, que induzem ao
entendimento de um produto isento de calorias ou de gordura.
Esse tipo de informac&o ¢ proibida, porque leva o consumidor
a interpretagdes erroneas ou equivocadas.

110 A adogdo de resfriamento da produg@o nas propriedades e a
granelizacdo da coleta sdo suficientes para garantir a qualidade
microbioldgica do leite.
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Determinadareparticio de vigilancia sanitaria estadual foi comunicada sobre a ocorréncia de uma doenga transmitida por alimento
(DTA) que acometeu dois de dez individuos de uma mesma familia, que consumiram linguica adquirida em determinado supermercado.
As autoridades sanitarias em inspego a esse supermercado constataram problemas de acondicionamento de alimentos, ilhas de refrigeragéo
com temperatura em torno de 10 °C, equipamentos com higienizag@o deficiente e presenca de pragas urbanas. Foram coletadas amostras
do produto em questdo para se avaliar a sua qualidade. Os resultados sdo apresentados na tabela a seguir.

parametro resultado método de referéncia valorf S ‘!"

referéncia

coliformes a 45 °C (NMP/g) > 2,4 % 10° | ntimero mais provavel ndo aplicavel
Salmonellasp 25g auséncia presenga/auséncia ndo aplicavel
iﬁ;fél/;c)ocos coagulase positiva a 46 °C 1,2x10° compendium of methods for the microbiological examination of foods | ndo aplicavel

Com relagdo a situagéo hipotética apresentada e a partir das informagdes da tabela acima, julgue os itens subsecutivos.
111 Apesar de, no momento da coleta da amostra, a temperatura detectada no produto estar acima do permitido pela legislacdo, o
laboratério de referéncia pode receber a amostra por se tratar de elucidagdo de um surto.

112 Nio foi apresentado o valor de referéncia no resultado do laudo para a determinagdo de Estafilococos coagulase positiva a
46 °C /(UFC/g) porque se trata de surto, mas o valor sugere a presenga de enterotoxina estafilococica no produto.

No ambito da Constituigio Federal de 1988, a legislagdo que rege o Sistema Unico de Satide (SUS) é, hoje, uma das mais
avancadas na area social e, juntamente com a da previdéncia social e a da assisténcia social, compde o tripé da seguridade social. Ao
garantir um conceito abrangente de saude e ao se organizar com base em um s conjunto de principios norteadores, para todo o territorio
nacional, tal legislag#o instituiu um sistema tnico.

L. O. M. Andrade. SUS passo a passo: gestio e financiamento. S3o Paulo: Hucitec;, Sobral: UVA, 2001, p. 279 (com adaptagdes).

Considerando o tema do texto acima e a situagdo atual da saude no Brasil, julgue os itens que se seguem, referentes ao SUS.

113 A comisso de gestores tripartite ¢ formada por doze membros: quatro indicados pelo Ministério da Satude; quatro pelo Conselho
Federal de Secretarios de Satde e quatro pelo Conselho Federal de Medicina.

114 Entre os principios do SUS, destacam-se, como principios de organizacgio, a acessibilidade, a resolubilidade, a regionalizagéo e a
hierarquizagéo.

115 As conferéncias nacionais de saude, que ocorrem a cada quatro anos, tém por finalidade a avaliacdo da situagdo de satde e a
proposi¢do de diretrizes para a reformulacdo da politica de saude, devendo ser convocadas pelo Poder Executivo ou,
extraordinariamente, pela propria conferéncia ou pelo Conselho Nacional de Saude.

116 O financiamento do SUS ¢ de responsabilidade da Unido, dos estados e dos municipios, devendo cada uma dessas esferas assegurar
o aporte regular de recursos ao respectivo fundo de satde.

117 Equidade ¢ a garantia do fornecimento de um conjunto articulado e continuo de a¢des e servigos preventivos, curativos e coletivos
— entre 0s quais se incluem as a¢des de promogdo e recuperagdo da saide — exigidos, conforme o caso, para todos os niveis de
complexidade de assisténcia.

118 As acdes que constituem o segundo nivel de ateng@o a satide, de acordo com o modelo adotado pelo SUS, sdo de carater individual
ou coletivo e envolvem a promogao da saude, a prevengao, o diagndstico e o tratamento de doengas e a reabilitacdo dos pacientes.
Cabe a atencéo basica encaminhar os usudrios para atendimento de alta e baixa complexidade consoante as especialidades basicas
de saude: clinica médica, pediatria, obstetricia, ginecologia e suas respectivas emergéncias.

Acerca de planejamento e programagio, monitoramento e avaliagdo de programas de satide, julgue os itens seguintes.

119 Vigilancia epidemiolégica refere-se ao conjunto de a¢des que proporcionam o conhecimento, a detecgdo ou a prevengdo de qualquer
mudanga nos fatores determinantes e condicionantes de satide individual ou coletiva, com vistas a recomendagdo e a adogdo de
medidas de prevencdo e controle das doengas ou dos agravos.

120 A notificacdo negativa — notifica¢@o da ndo ocorréncia de doencgas de notificagdo compulséria na 4rea de abrangéncia da unidade
de saude — indica que os profissionais e o sistema de vigilancia da area estdo alertas a ndo ocorréncia de tais eventos.
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