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EIXO TECNOLOGICO: PRODUCAO ALIMENTICIA

u Questao 1 |

O sistema de qualidade denominado analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC) ¢ focado na prevencdo de riscos.

Com relagdo a esse sistema, assinale a op¢éo correta.

O O sistema APPCC busca avaliar os perigos fisicos, quimicos
e biologicos no produto final.

® A definigdo de limites criticos para um ponto critico de
controle deve ter uma base exclusivamente legal.

® Em uma industria de alimentos, a implementago do sistema
APPCC dispensa a adogdo das boas praticas de fabricagio e
dos procedimentos padrdes de higiene operacional.

® A amostragem e as analises aleatorias sdo procedimentos de
verificag@o do sistema APPCC.

® Quando os limites criticos ndo forem atendidos, o produto

deve ser descartado.

u Questao 2 |

Acerca dos processos de conservagdo pelo uso de calor, assinale

a op¢do correta.

O O processo de pasteurizagdo rapida (HTST, do inglés high
temperature short time) alcanga o mesmo nivel de destruigo
microbioldgica e enzimatica que o processo de pasteurizago
lenta (low temperature long time), mas com maiores perdas
sensoriais e nutricionais.

® O principal objetivo da pasteurizagio em sucos com pH
maior que 4,5 ¢ a inativagdo enzimatica.

® A carga microbioldgica de alimentos é totalmente destruida
apds a esterilizagdo comercial, independentemente da
contagem inicial de microrganismos.

® A aplicagdo de um processo de destrui¢do térmica 12D em
um material que contenha 1.000 esporos por embalagem
reduz para 10" a contagem de esporos por embalagem.

® O processamento de pasteurizagdo de liquidos pode ser

realizado antes ou depois da etapa de embalagem.

u Questao 3 |

Em comparacdo ao processo de desidratagdo convencional, o

processo de liofilizagédo

O resulta em alimentos com encolhimento e mudangas
estruturais menores.

tem menor custo.

implica maiores perdas nutricionais do alimento.

apresenta piores resultados para produtos carneos.

®@ 0@ 0

gera maiores alteragdes sensoriais no alimento.

u Questao 4 |

A respeito dos métodos de conservagdo por remogdo de calor,
assinale a op¢do correta.

O O congelamento dos alimentos provoca uma redugdo do seu
volume.

® Microrganismos e enzimas sfo destruidos em temperaturas de
congelamento.

® Para melhor conservagdo, frutos de origem tropical devem ser
armazenados sob temperaturas entre —1 °C e +1 °C, para
desaceleragdo dos processos de amadurecimento e
senescéncia.

® O resfriamento do leite cru previne o crescimento de
microrganismos mesofilicos, termofilicos e psicrotréficos, o
que justifica o seu processo de transporte refrigerado até a
unidade processadora.

O A preservagdo dos alimentos por congelamento ¢ alcancada
pela combinagdo de baixas temperaturas com a redugdo da
atividade de agua.

u Questio 5

Com relagdo a manipulagfo e a preservacéio de vegetais frescos,
assinale a opgéo correta.

O Os funcionarios que manipulam hortali¢as cruas devem fazer
a lavagem e a antissepsia das mios antes de manusear
alimentos preparados.

® A aplicagio de atmosfera modificada ativa nas embalagens de
vegetais frescos visa ao aumento da concentragdo de
oxigénio, o que melhora a taxa respiratoria e a qualidade
pos-colheita.

® Para que se evite o processo de injuria pelo frio e se assegure
a conservagdo, a alface deve ser armazenada em caAmara fria a
10 °C e 80% de umidade relativa do ar.

® No sistema APPCC, o processo de sanitiza¢do de alface com
solug@o clorada 150 ppm a 200 ppm de cloro livre, durante 15
minutos, é um ponto critico de controle fisico, porque
promove a eliminacdo de particulas macroscépicas.

@ A presenga de agrotoxicos sistémicos é um exemplo de ponto
critico de controle quimico que deve ser eliminado por meio
de lavagem, no recebimento da matéria-prima.

u Questio 6

Considerando o preparo de carne cozida em um servico de
alimentagdo, assinale a opgdo correta, de acordo com as boas
praticas de fabricagdo e com o sistema APPCC.

O Nio é permitido o descongelamento da matéria-prima em
forno de micro-ondas.

® Caso a carne seja recebida no estabelecimento em
temperatura superior & recomendada — que € de 10 °C —,
deve-se realizar o seu resfriamento sob temperatura igual ou
inferior a recomendada, dentro de, no maximo, duas horas.

® Na etapa de distribui¢fo, a carne preparada deve ser mantida
em temperatura superior a 60 °C por, no maximo, 6 horas.
A manutengdo da temperatura da carne no balcdo de
distribui¢dio ocorre em uma etapa que afeta a seguranga do
produto e, por isso, ¢ um ponto critico de controle, que se
caracteriza por ser controlado prioritariamente por pré-
requisitos ou procedimentos operacionais.

@ Todos os perigos identificados na elaboragio de carne cozida
sdo do tipo bioldgico, dada a alta perecibilidade da matéria-
prima em funcdo do pH e da atividade de 4gua.
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u Questio 7 |

Assinale a opgdo que apresenta um dos fatores intrinsecos que
afetam o desenvolvimento de microrganismos no alimento.

temperatura de conservagdo
temperatura do ambiente
umidade relativa do ambiente
atmosfera que envolve o alimento
atividade de agua (Aa)

u Questio 8 |

A vigilancia epidemioldgica, ao analisar um surto em uma
escola, obteve os seguintes dados: a média de tempo do
surgimento dos primeiros sintomas foi de 2,5 horas; apds a
ingestdo do alimento, as pessoas apresentaram nausea, vomito e
colica abdominal; o alimento consumido (carne ensopada) havia
sido preparado 24 horas antes do consumo e deixado sobre
fogdo.

Na andlise laboratorial, foi detectado que o agente
etiologico era o Staphylococcus aureus.

(MO IO R o>

Acerca dessa situag@o hipotética, assinale a opgéo correta.

O A intoxicagdo poderia ter sido evitada se a refeigdo, antes de
ser servida, fosse aquecida a temperatura acima de 75 °C por,
no minimo, 15 minutos.

® Os sintomas mencionados geralmente permanecem por dias e
até meses.

® O periodo de incubagdo € compativel com a existéncia de
toxina pré-formada no alimento, o que caracteriza a
intoxicacdo alimentar.

® Os animais domésticos sfo o principal reservatorio do
microrganismo detectado na analise laboratorial.

@ A intoxicagdo poderia ter sido evitada se o alimento tivesse
sido mantido a temperatura de 45 °C.

u Questao 9 |

No final da década de 90 do século XX, foram relatados
casos de surtos de botulismo relacionados ao consumo de
palmito em conserva. Na época, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) tornou obrigatéria uma etiqueta
de rotulagem nesse produto, com os seguintes dizeres: “Para sua
seguranca, este produto s6 devera ser consumido apds fervido no
liquido de conserva ou em agua, durante 15 minutos”. Essa
exigéncia permaneceu até o ano de 2008.

Assinale a opg¢do que apresenta os pontos criticos de controle que
os fabricantes devem adotar para impedir a formagdo da toxina
botulinica em conservas.

O aplicar luz ultravioleta sobre a conserva e, em seguida,
pasteuriza-la

pasteurizar o produto e, em seguida, manté-lo em pH abaixo
de 4,5
esterilizar as
matérias-primas
pasteurizar o produto e, em seguida, manté-lo em anaerobiose
uniformizar os tamanhos dos palmitos e, em seguida,
pasteuriza-los

©

embalagens primdrias e higienizar as

e 0

u Questio 10 |

Acerca da fermentagdo e de processos de fermentagdo utilizados
pela industria, assinale a opgdo correta.

O O iogurte é formado a partir da fermentagéo latica, na qual as
bactérias denominadas lactases produzem écido latico.

@ A fermentagdo ocorre na mitocondria da célula e é realizada
por seres anaerdbicos, mas também pode ser uma alternativa
de energia para organismos aerobicos em situagdes nas quais
0 gas oxigénio esteja ausente ou em niveis reduzidos.

® Na fermentagdo alcodlica, o piruvato é reduzido a etanol
(alcool etilico), em um processo constituido por quatro etapas
aerobicas.

® A fabricagdo do vinagre ocorre pela conversdo de lactato em
acido acético.

@ A Saccharomyces cerevisae é amplamente utilizada na
producdo de bebidas alcoodlicas e na panificagdio — neste
altimo caso, durante o cozimento, o alcool volatiliza-se € o
CO, produzido fica armazenado no interior da massa,
fazendo-a crescer.

u Questao 11

Com relag@o ao emprego de tecnologia de produgéo de alimentos
supergelados obtidos por método de congelamento brusco,
assinale a opg@o correta.

O Nesse método, formam-se cristais de gelo de grande tamanho
e em menor nimero, 0 que consequentemente altera a
estrutura molecular do alimento.

@ Os alimentos submetidos ao congelamento ultrarrapido ficam
muito suscetiveis a perda do suco, dos nutrientes e dos
sabores durante o degelo.

® Esse processo pode ser obtido em congelador ou freezer, a
uma temperatura entre —12 °C e —18 °C.

Esse método permite a venda do alimento a temperatura de
refrigeracdo depois de ele ter sido submetido ao processo de
ultracongelamento.

® O congelamento brusco é resultado da aplicagdo da
temperatura de impacto entre —30 °C e —50 °C.

u Questio 12 |

As informagdes a seguir referem-se aos resultados de analises
microbioldgicas realizadas em determinadas amostras de leite cru
refrigerado.

« variagdo de 1,70 x 10’ a 3,13 x 10" na contagem bacteriana
total (CT)

+ auséncia de Staphylococcus sp.

* 40% das amostras com numero mais provavel (NMP/g ou
mL) maior que 1.100 para coliformes fecais

A partir dessas informagdes, assinale a opgdo correta.

O Os valores para a contagem total de bactérias indicam
higienizagdo deficiente na ordenha e no armazenamento do
leite.

® A presenca de coliformes fecais nfo sugere a presenga de
microrganismos enteropatogénicos, como a Salmonella sp.

® A higienizagdo de equipamentos e utensilios, contemplando
as etapas de lavagem com detergente, enxague, desinfeccéo e
enxague final, reduz o nimero de microrganismos no leite.

® No processo UHT, a natureza logaritmica da elimina¢do dos
microrganismos, pela acéo letal do calor, indica a eficiéncia
do processo na eliminagdo de toda a populagdo microbiana
presente no leite cru.

@ A pasteurizagfo do leite visa a destrui¢do de patogenos como
o Clostridium botulinum; o processamento do leite UHT
objetiva eliminar esporos do Bacillus stearothermophilus.
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u Questio 13 |

Com relagdo a aspectos pertinentes ao controle de qualidade de
polpas de frutas, assinale a op¢éo correta.

O O teor de sélidos soliveis ¢ uma medida indireta do teor de
acucar do fruto, podendo variar em fungfo tanto de fatores
climaticos quanto do tempo de imersdo dos frutos em agua
clorada.

® No despolpamento de frutos destinados a produgéo de polpas
congeladas, o branqueamento nf3o inativa as enzimas
oxidativas.

® Em polpas congeladas, a estabilidade da vitamina C, ¢ afetada
pelos seguintes fatores, somente: pH da fruta, oxigénio, luz e
catalisadores metalicos (Cu'?, Fe™).

® O valor de pH é um indicador de qualidade relacionado com
o desenvolvimento de leveduras em polpas de frutos — que,
por sua vez, pode estar ligado a ineficiéncia do processo de
higienizacdo.

® A conservagdo das polpas de frutas pelo congelamento
implica mudanga do calor latente do alimento e eliminagéo do
calor especifico na mudanga de fase de parte da agua liquida
em cristais de gelo.

u Questio 14 |

Os frutos do morangueiro (Fragaria *x ananassa Duch.)
sdo altamente pereciveis devido a sua composicdo quimica e a
sua elevada taxa respiratéria. O tempo entre a colheita e o
consumo, em otimas condi¢des de manipulacéo, ¢ de 5 a 7 dias,
aproximadamente. Microrganismos deteriorantes e patogénicos,
naturalmente presentes, podem ser responsaveis tanto pela
deterioracdo da qualidade fisico-quimica do fruto como pelo
risco a satide dos consumidores.

e fisic

Hanna Alves et al. Aspectos microbi
de morango exposto ao gas ozénio em diferentes concentracdes
durante o armazenamento. /n: Brazilian Journal of Food
Technology, vol. 22, Campinas, 2019 (com adaptagdes)

Acerca de aspectos relativos ao morango, assinale a opcdo
correta.

O A irradiagdo ionizante, na forma de raios gama, pode ser
aplicada na conservago de frutos como o morango, porque
retarda o seu processo de maturagdo, mas a dose comumente
utilizada ndo elimina microrganismos patogénicos.

® O tratamento de frutos pelo processo de ozonizagdo com o
0zOnio gasoso, que é especifico para cada tipo de produto, é
eficiente para controlar o desenvolvimento de aerdbios
mesofilos e fungos, podendo ser utilizado como alternativa
para a conservagdo desses alimentos.

® Na produgdo de suco de morango concentrado e clarificado, a
despectinizag@o ndo constitui uma etapa basica, porque esse
fruto tem elevada atividade de agua.

® O armazenamento de morangos em atmosfera de gas
carbonico (CO,) ndo aumenta a vida util do produto, porque o
CO, se dissolve no meio, modificando a cor e o sabor dos
frutos.

® Uma estratégia para aumentar a vida 1til do morango fresco
consiste na combinagdo do wuso da temperatura de
refrigeracdo, do acondicionamento em atmosfera de
nitrogénio e do uso de agticar, simultaneamente.

u Questio 15

A carne bovina tem as seguintes propriedades fisico-quimicas:
pH préximo a 6,0; 65% a 80% de agua; 16% a 22% de proteinas;
3% a 13% de gorduras, além de minerais, vitaminas, enzimas,
compostos ndo nitrogenados. A fracdo proteica exerce papel
importante nas propriedades funcionais e culinarias desse
alimento. A respeito desse assunto, assinale opgéo correta.

O Na produgéo de jerked beef (produto carneo industrializado,
adicionado de cloreto de sddio e sais de cura, maturado e
dessecado), a mudanga de cor do vermelho para o castanho-
claro deve-se a oxigenacdo da mioglobina (Fe?) a
metamioglobina (Fe™), pigmento presente na fragio de
proteinas sarcoplasmicas.

@ A transformagéo do musculo em carne (rigor mortis) diminui
a dureza da carne, efeito que se deve a dissolugdo da
actomiosina por agdo de enzimas proteoliticas.

® A capacidade de retencio de agua é uma propriedade
funcional das proteinas sarcoplasmaticas, de modo que os
fatores envolvidos na cadeia de distribuigdo das carnes
(transporte, armazenamento) e nas etapas de corte e
processamento ou cocgdo ndo afetam as suas caracteristicas
de suculéncia e de palatabilidade.

® A presenga de coliformes como Escherichia coli em amostras
de carne indica falhas de higieniza¢do nos equipamentos e
utensilios de produgdo, bem como estd associada & presenga
de outros microrganismos enteropatogénicos.

@ O armazenamento de carne em temperatura proxima a 0 °C
diminui o metabolismo e a multiplicagdo de microrganismos
deteriorantes, de modo que, em condi¢cdes de anaerobiose,
pode-se aumentar o tempo de vida tutil do produto e a sua
maciez.

u Questao 16

O numero de servigos de alimentacdo especializados na culindria
japonesa tem crescido no Brasil. O sushi, a base de pescado cru e
arroz, ¢ um dos produtos mais demandados pelo consumidor,
apesar de ser considerado de alto risco a saide. Com relac¢do a
esse assunto, assinale a opgéo correta.

O Na preparagdo do sushi, o alvo do controle sanitario deve
estar centrado exclusivamente no processo de selecdo de
fornecedor de pescados e no controle de tempo e temperatura
das etapas da preparacéo.

® A contaminagiio de sushi por Staphylococcus aureus
coagulase positivo ocorre somente se o manipulador do
alimento tiver feridas infectadas em suas méaos.

® O processo de cocgdo inativa a toxina responsavel por uma
intoxicacdo estafilocdcica.

® Se os alimentos prontos ndo forem imediatamente servidos,
sua temperatura deve ser reduzida de 60 °C para 10 °C em até
duas horas; em seguida, a temperatura de, no minimo, 5 °C
deve ser atingida dentro de quatro horas, totalizando-se seis
horas para o tempo de resfriamento.

@ A contaminagfo de pescados crus por virus e parasitas, como
o rotavirus e Anisakis simplex, deve-se, principalmente, ao
uso de dgua ndo potavel, a deficiéncia da higiene pessoal dos
manipuladores e a inadequada administragdo de tempo e
temperatura na conservagdo do produto.




