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A secagem por atomizacédo envolve a pulverizagdo de um alimento liquido, formando goticulas que sao
lancadas em uma camara fechada. As goticulas entram em contato com uma corrente de ar aquecido que
supre o calor necessario a evaporagao, havendo, assim, a formacao de particulas secas.

S&o produtos do processo de atomizag&o 0s seguintes:

a) leite em po6 e café solavel

b) café soluvel e achocolatado

¢) ciclamato monossadico e leite em pd
d) achocolatado e ciclamato monossaddico

02|

A Reacdo de Maillard e a caramelizacdo, em processamento de alimentos, podem ser consideradas
benéficas quando tornam o alimento mais aceitavel pela cor e sabor produzidos, e prejudicial, quando a cor
e o0 sabor se tornam inaceitaveis.

Produtos que tém, ou podem ter, Reacdo de Maillard e caramelizacdo positiva e negativa s&o,
respectivamente:

a) café / suco de laranja

b) biscoito champagne / café

) suco de laranja / abacaxi desidratado

d) abacaxi desidratado / biscoito champagne

03|

Na andlise sensorial, os métodos afetivos avaliam um produto no que diz respeito a preferéncia ou a
aceitabilidade. Dentre esses métodos, o teste mais amplamente utilizado para o publico infantil é:

a) teste de atitude

b) escala de ordenacéo
c) escala hedénica facial
d) teste de perfil de sabor

04|

E missdo da Tecnologia dos Alimentos oferecer produtos seguros, com vida Gtil determinada e valor
nutritivo adequado. A adicdo de nutrientes a um alimento é benéfica, uma vez que contribui para a
erradicacdo de enfermidades por caréncia de nutrientes em paises desenvolvidos.

Sao designagdes de adicdo de nutrientes:

a) simplificagéo e ampliacéo
b) reposicéo e simplificacio
c) fortificagéo e ampliacéo
d) reposicéo e fortificacéo

05|

Em termos gerais, a gordura presente no leite pode ser definida como o conjunto de substancias passiveis
de serem extraidas pelo método de Roese-Gottlibe ou pelo método de Geber. O método de Roese-Gaottlibe
consiste, basicamente, em uma extracdo com éter de petroleo e éter dietilico, e 0 método de Geber
consiste em uma digestéo acida com acido sulfdrico e posterior centrifugacao.

Com base nessas informag6es, no leite, o contetido de lipidios é formado, majoritariamente, por:

a) fosfolipidios

b) triglicerideos

c) colesterol livre

d) vitaminas lipossollveis
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Em processamento tecnolégico, as substancias pécticas, quando aquecidas sob determinadas condigGes,
caracterizam-se por formar géis.

Essa a¢do geleificante pode ser aplicada nos seguintes alimentos:

a) doces dietéticos e queijo frescal
b) queijo frescal e panificacédo

c) sorvetes e doces dietéticos

d) panificacéo e sorvetes

07|

O bacilo Gram-positivo, ndo formador de esporo, anaerdbio facultativo, considerado particularmente
perigoso em pessoas com estado imunolégico comprometido é denominado de:

a) Bacillus cereus
b) Escherichia coli
c¢) Clostridium perfringens
d) Listeria monocytogenes

08|

No beneficiamento de hortali¢as e frutas, o tratamento indicado para inativar a polifenoloxidase, é:

a) branqueamento
b) desidratacdo

c) exaustdo

d) filtracdo

09

A febre tifoide é transmitida por agua e alimentos contaminados com a Salmonella typhi. Essa bactéria tem
como caracteristica:

a) pertencer a familia Micrococcaceae

b) ter o homem como Unico reservatério

c) ser capaz de causar doengas em animais

d) formar esporos em ambientes desfavoraveis

10]

O grupo das bactérias acido-lacticas apresenta como caracteristica a capacidade de produzir acido lactico a
partir de hexoses. O meio de cultura utilizado para enumeracéo dessas bactérias é o:

a) Agar Baird-Parker (BP)

b) Agar Man Rogosa & Sharpe (MRS)

c) Agar Eosina Azul de Metileno (EMB)

d) Agar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP)

11

No leite, as caseinas encontram-se sob a forma de dispersao coloidal, formando particulas de tamanhos
variados. Essas particulas recebem o nome de micelas e dispersam a luz conferindo ao leite sua cor branca
caracteristica.

As micelas sao estaveis na seguinte condigdo:

a) pH acido

b) etanol 40%

c) congelamento

d) homogeneizacgéo
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12|

O consumo de alimentos irradiados ndo apresenta efeitos nocivos, desde que o tratamento de irradiagédo
seja realizado dentro de certos limites e em condigBes controladas. Sendo assim, a irradiagdo pode ter
diferentes doses de aplicacdo, recebendo denominagdes especificas de acordo com esse critério.

Essas denominagdes séo:

a) radapertizacao, radicidacdo e radurizacéo
b) radiacdo, radapertizacéo e esterilizacédo
c) esterilizacao, refracao e radiciacdo

d) refracéo, radiacdo e radurizacéo

13|

A técnica tradicional de deteccdo de Salmonella em alimentos foi desenvolvida com o objetivo de garantir a
deteccdo mesmo em situacdes desfavoraveis.

Ela é composta, dentre outras, pelas seguintes etapas:

a) plaqueamento néo seletivo e teste bioquimico

b) pré-enriquecimento em caldo seletivo e confirmacao

¢) enriquecimento em caldo ndo seletivo e plagueamento seletivo diferencial

d) pré-enriguecimento em caldo nao seletivo e enriquecimento em caldo seletivo

14|

Cerca de 60% das proteinas presentes no ovo estdo na clara e 30% na gema. As principais proteinas da
gema do ovo séo:

a) avidina, livetina e ovalbumina

b) fosfovitina, lipovitelina e livetina

c¢) ovalbumina, fosfovitina e avidina

d) lipovitelina, fosfovitina e ovalbumina

15|

A evaporacgdo consiste em concentrar os alimentos liquidos por ebulicdo. Esse procedimento é amplamente
aplicado na fabrica¢do de bebidas, e seu principal objetivo é:

a) aumentar a concentracdo de compostos bioativos
b) diminuir a concentracdo de compostos bioativos
¢) aumentar a concentragcdo de sdlidos totais

d) diminuir a concentracédo de sélidos totais

16|

Os edulcorantes visam a diminuicao dos custos de fabricacdo ou a producéo de alimentos dietéticos e sédo
capazes de adocar um alimento em substituicdo ao aglcar naturalmente presente ou adicionado.

Os edulcorantes podem ser classificados em:

a) adocantes e sacaroses
b) sacaroses e sintéticos
) naturais e adogantes
d) sintéticos e naturais

17|

O tipo de salga utilizado no processo de conservagdo do bacalhau é:

a) seca

b) mista

¢) Umida

d) com fermentacdes
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18|

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) permite identificar e avaliar os
perigos presentes nos alimentos e tem como um dos principios:

a) a implantacdo do manual de boas praticas

b) o estabelecimento de procedimentos de monitoramento

c) a implementacao de procedimentos operacionais padronizados
d) o dimensionamento de equipamentos do servico de alimentacdo

19

Define-se a desidratagéo, secagem ou dessecacdo como a extracao deliberada e em condi¢des controladas
da agua que os alimentos contém.

Além de reduzir o peso e o volume, os principais objetivos da inddstria alimenticia no uso da secagem dos
alimentos séo:

a) aumentar a vida util dos alimentos e modificar o valor nutricional
b) manter a vida util dos alimentos e modificar o valor nutricional

¢) aumentar a vida (til dos alimentos e diversificar a oferta

d) manter a vida Util e diversificar a oferta

20|

Os laboratérios que manipulam agentes infecciosos devem apresentar barreiras primérias e secundarias de
contencdo com o objetivo de eliminar ou reduzir a exposicao de pessoas, ou do meio ambiente, aos agentes
perigosos.

Um exemplo de barreira secundaria é:

a) autoclave

b) mascara facial

c) luva descartavel

d) cabine de seguranca bioldgica

21|

As bactérias do género Staphylococcus sao cocos Gram-positivos que podem ser divididas, de acordo com
o teste da coagulase, em coagulase positiva ou coagulase negativa.

A espécie de Staphylococcus classificada como coagulase positiva é:

a) S. caprae

b) S. pausteri

¢) S. simulans

d) S. intermedius

22

A contagem de coliformes pelo método do niimero mais provavel é dividida em algumas etapas. A etapa em
gue é utilizada a série de tubos contendo o caldo Lauril Sulfato Triptose € chamada de teste:

a) seletivo

b) presuntivo
¢) bioquimico
d) confirmativo

23

No periodo pré e post mortem envolvidos no rigor mortis da carne, os principais componentes sao,
respectivamente:

a) glicogénio e acido latico
b) 4cido latico e calpainas
c) glicose e glicogénio
d) calpainas e glicose
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Compete aos servicos de alimentacdo a descricdo de forma objetiva dos Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados ao seguinte aspecto:

a) manejo dos residuos

b) higienizacéo do reservatorio

¢) manutencédo preventiva e calibracdo de equipamentos

d) selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

25|

As gomas sao polissacarideos sollveis em agua que tém a capacidade de aumentar a viscosidade da
solucédo e de formar géis, sendo muito utilizadas em tecnologia alimentar como geleificantes e espessantes.

Como exemplos de gomas podemos citar:

a) goma arabica e pectina
b) pectina e hemiceluloses
c) algarroba e goma arabica
d) hemiceluloses e algarroba

26|

Produtos elaborados a base de carnes (com ou sem gordura, picadas, acrescidas ou ndo de condimentos,
especiarias e aditivos), que ndo sao submetidos a tratamentos de dessecacdo, coccdo nem salga e podem
ser embutidos ou néo, séo considerados produtos carneo do seguinte tipo:

a) embutidos curados
b) temperados

c) tratados

d) frescos

27

O descascamento € utilizado no processamento de muitas frutas e hortalicas para remover material
indesejado ou ndo comestivel, bem como para melhorar a aparéncia do produto final. Dentre os tipos de
descascamento, podemos citar aquele no qual € usada uma solucdo de hidréxido de sédio aquecida a,
aproximadamente, 120°C.

O método citado é o descascamento por:
a) lixivia
b) abraséo

c) calagem
d) sulfitagem

28

O método de plagueamento em profundidade é um procedimento utilizado para contagem de:

a) Bacillus cereus

b) Escherichia coli

c¢) Clostridium sulfito redutor a 46°

d) Staphylococcus coagulase positiva

29|

Perigos em alimentos sdo contaminagBes que podem causar danos a saude ou a integridade fisica do
consumidor.

As micotoxinas sdo classificadas como perigos:

a) fisicos

b) quimicos

c) biolégicos

d) microbiolégicos
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Alguns ingredientes sdo importantes na formacéo do gel para obtencéo de uma geleia a base de suco de frutas.
Os ingredientes que deverdo ser adicionados, quando a fruta ndo os contiver em quantidade suficiente, s&o:

a) aclcar, pectina e acido

b) gelatina, acido e celulose

c) sais de sédio, aclcar e gelatina
d) pectina, celulose e sais de sddio

31|

Verificar se um produto é aceito e se existe diferenca entre o produto em estudo e um convencional sao
aspectos essenciais para a escolha de um método de andlise sensorial.

Um exemplo de método discriminativo é o teste de:

a) escala heddnica
b) perfil de sabor
c) sensibilidade

d) atitude

32

Enzimas sdo proteinas sintetizadas pelos organismos vivos com a finalidade especifica de catalisar as
reacdes bioquimicas que ndo ocorreriam sob as condicgdes fisiolégicas habituais.

As hidrolases formam o grupo de enzimas mais utilizado na tecnologia de alimentos, no qual se encontram,
além das alfa-amilases e das beta-galactosidases, as seguintes enzimas proteicas:

a) isomerases e lipo-oxigenases
b) lipo-oxigenases e catalases
c) lipases e oxirredutases

d) proteases e lipases

33|

O processo de cura é realizado acrescentando-se a carne alguns agentes de cura. Cada ingrediente tem
caracteristicas Unicas e desempenha papel importante no processo.

Os principais ingredientes da cura séo:

a) sal, acucar, nitratos e/ou nitritos e ascorbato de sddio

b) acucar, emulsificante, antioxidante e cloreto de magnésio

c) ascorbato de potassio, sal, antioxidante e hidroxido de sédio

d) nitratos e/ou nitritos, emulsificante, hidréxido de sddio e cloreto de magnésio

34|

Os manipuladores de alimentos sdo funcionarios do servigo de alimentacdo que entram em contato direto
ou indireto com o alimento. Por isso, quando apresentarem lesGes que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, devem ser:

a) orientados a manipular alimentos usando luvas descartaveis que isolem o ferimento

b) afastados da atividade de preparacdo de alimentos, enquanto persistirem essas condi¢des de saude

c) deslocados para setores de manipulagédo de alimentos com baixo risco de crescimento microbiano

d) atendidos no ambulatério para realizagdo de curativos que isolem a lesdo antes de retornarem para
a manipulacéo do alimento

35

O amido tem capacidade de formar géis e solugBes viscosas, sendo muito usado como espessante
e geleificante. Nesse sentido, tem ampla utilizacéo na indistria alimenticia no fabrico de sopas, produtos de
confeitaria, sobremesas lacteas, entre outros.

Granulos de amido sao constituidos pelas seguintes estruturas linear e ramificada, respectivamente:

a) xilose e glicose

b) amilose e xilose

¢) amilopectina e glicose
d) amilose e amilopectina
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O alimento pode ser contaminado de diferentes formas. A via de transmisséo, por meio de material expelido
por animais que contamina superficies de manipulacéo de alimentos, é denominada:

a) direta

b) indireta

¢) ambiental
d) superficial

37

A carne € um alimento altamente perecivel. Essa caracteristica € decorrente da presenga, em maior
proporcéo, do seguinte componente:

a) agua

b) lipidio

c) proteina

d) carboidrato

38|

Observe as afirmag8es abaixo em relagéo aos produtos lacteos.

I. A nata é considerada como leite enriquecido em gordura (12 a 60%) e é obtida em desnatadeiras
centrifugas.
Il. A manteiga é um produto lacteo elaborado a partir de lactoalbumina presente no soro do leite.
Ill. O lactossoro é o liquido que resulta da separacdo das caseinas e da gordura do leite no processo de
elaboracgéo de queijo. E amplamente utilizado na indUstria como agente espumante e emulsificante.
IV. A produgdo de manteiga consta das seguintes fases: maturacdo da nata, batedura, malaxamento,
resfriamento da mistura e cristalizacdo da gordura.

Assinale a alternativa que apresenta as afirmagdes corretas:

a) I, I, 1l
b) 1, II, IV
o) I, 1, IV
d) I, 1, 1V
39|

Na elaboracdo de paes, o gliten é o complexo proteico que fornece a caracteristica de elasticidade a
massa.

Na formacdao do glaten, as duas proteinas principais séo:

a) globulinas e gliadinas
b) gliadinas e glutelinas
c) glicinas e globulinas
d) glutelinas e glicinas

40|

No processamento do queijo, para que ocorra a coagulacao das proteinas do leite € necessaria a acdo da
seguinte enzima:

a) xantina

b) calpaina
c) catepsina
d) quimosina

Alimentos
7



