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APRESENTACAO

O Departamento de Ensino Supletivo do Ministério da Educa-
¢do e Cultura, dando continuidade as publicagcdes da série "Suplén-
cia Profissionalizante", ora publica as provas das habilitacbes n&o
incluidas na experiéncia do Projeto Acesso (n.° 6 ao n.° 14).

Trata-se, portanto, de sugestdo aos sistemas de ensino que
deverdo efetuar as reformulagBes necessarias.

DEPARTAMENTO DE ENSINO SUPLETIVO
MAIO DE 1975



SISTEMATICA PARA A ELABORACAO DAS PROVAS

Consideracdes Gerais

O Projeto Acesso — Exames de Supléncia Profissionalizante
— teve como objetivo geral promover a habilitacdo profissional das
pessoas sem a devida escolaridade na area profissionalizante, nas
modalidades de técnico constantes do Parecer n.° 45/72-CFE.

Seus objetivos especificos foram :

1 — Desenvolver programa de exames de supléncia em modalida-
des técnicas, a nivel de 2.° grau, em carater experimental, nos
Estados de Minas Gerais e Pernambuco e no Distrito Federal.

2 — Unificar as diretrizes e processos de desenvolvimento da ati-
vidade, através do Departamento de Ensino Supletivo do MEC.

3 — Alocar recursos as Secretarias de Educagao e superintender a
realizacdo dos exames.

Os procedimentos adotados para a realizacdo dos exames e 0
carater centralizado de que se revestiu a iniciativa expressam o
cunho experimental que caracterizou as tomadas de decisdo e as di-
retrizes para a efetivagdo do projeto.

A sistematica de acompanhamento e controle, através das in-
terfaces de elaboracdo, coordenacdo e aplicacdo dos exames, re-
flete a preocupacdo de prover os sistemas estaduais dos mecanis-
mos adequados para a aplicagdo de futuros exames. Além disso, 0
desmembramento do Projeto Acesso em dois outros subprojetos —
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0 de Andlise Ocupacional e o de Avaliagdo Técnica do Instrumento
Utilizado — teve como finalidade oferecer aos sistemas um suporte
cientifico-pedagogico para a elaboracdo e aplicacdo de novos exa-
mes.

A andlise ocupacional permitiu o conhecimento mais detalha-
do das atividades do técnico, a sua situagdo no mercado de traba-
Iho, as caracteristicas gerais da ocupagdo e do pessoal em exerci-
cio bem como as habilidades necessarias ao desempenho profissio-
nal.

A avaliagdo técnica possibilitou uma andlise das provas como
meio de medir o desempenho do técnico cuja aprendizagem tenha
ocorrido predominantemente de maneira assistematica através da
experiéncia do trabalho. Através do confronto entre os dados ocupa-
cionais apresentados pela andlise e os contelidos programaticos
das areas de estudo de cada habilitacdo, tornou-se possivel testar
a consisténcia das questdes das provas e a forma utilizada como
instrumento de medida.

Elaboracdo de Programas e Provas — Procedimentos

Foram convocados especialistas de cada area para a prepa-
racdo dos programas e provas. Os procedimentos adotados foram
0S seguintes :

1 — Arrolamento de atividades legais e tipicas de cada habilitagéo.

2 — Preparagdo de programas cobrindo as areas de trabalho cor-
respondente as atividades legais e tipicas.
3 — Elaboracdo das provas cujas questdes deveriam, necessaria-
mente, envolver 0os seguintes aspectos :
3.1 — Conhecimentos instrumentais para o exercicio da ati-
vidade.
3.2 — Conhecimentos de equipamentos e processos especi-
ficos.
.3.3 — Capacidade de execucdo de operacéo tipica da moda-

lidade técnica.

3.4 — Capacidade de organizagdo, programacdo, estimativa
orcamentdria, controle de custeio e coordenacao de
atividades tipicas da modalidade técnica.

As provas foram organizadas de acordo com a classificacdo
dos setores gerais de atividades e com a modalidade técnica, se-
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gundo a pauta que se segue :

1 — Para as atividades do setor primario, compreendendo agricul-
tura e pecuéria :

1.1 — Prova escrita, contendo questbes relativas a calculo
técnico, ciéncias aplicadas a modalidade técnica, equi*
pamentos, métodos de trabalho e instalacdes.

1.2 — Prova teérico-pratica.

1.3 — Relatdrio técnico sobre as tarefas desenvolvidas, téc-
nicas empregadas e calculos especiais sobre insumos,
equipamentos e custos.

2 — Para as atividades do setor secundario, compreendendo indus-
trias e servigos industriais :

2.1 — Prova esqrita,_ contendo guestdes 'relativas a célcul_o
técnico, ciéncias aplicadas a modalidade técnica, equi-
pamentos, métodos de trabalho e instalacdes.

2.2 — Prova de desenho técnico ou de interpretacdo e de-
talhamento de projetos.

2.3 — Prova tedrico-pratica ou pratica de laboratério, campo
ou oficina.

2.4 — Relatorio tecnico sobre as tarefas desenvolvidas, téc-
nicas empregadas e calculos especiais sobre materiais,
maquinas, ferramentas, instrumentos e custos.

3 — Para as atividades do setor terciario, exceto area de Salde :

3.1 — Prova escrita contendo questdes relativas a calculo
operacional e _flnancelro, métodos d_e trabalho,_ legisla-
cao e estatistica aplichAvel a modalidade técnica.

3.2 — Prova prética de utilizacdo ou manipulagdo de equipa-
mentos e instrumental e interpretacdo de procedimen-
tos peculiares a modalidade técnica.

3.3 — Relatorio técnico sobre as tarefas desenvolvidas, téc-
nicas empregadas e de conhecimentos sobre o ramo
de servico a que se dedique o candidato.



4 — Para as atividades do setor terciario — Saude :

4.1 — Prova escrita, contendo questBes relativas a progra-
mas de salde e fundamentos cientificos da habilita-
¢éo.

4.2 — Prova pratica da modalidade técnica.

4.3 — Relatério técnico sobre as tarefas desenvolvidas, téc-

nicas empregadas e conhecimentos sobre o ramo de
servico a que se dedique o candidato.

Em cada uma das provas foi adotado o critério de graduacao
de dificuldades e abrangéncia de acordo com a curva de Gauss.
Além disso, as instrugbes para a aplicagdo das provas continham
gabaritos para correcdo, segundo a mesma curva e a relacdo de ma-
teriais, instrumental, maquina e equipamentos, bem como as carac-
teristicas dos locais a serem utilizados para a aplicacdo dos exames.
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PROVA DE BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA
Assinale com um X a resposta correta
1) O grupo de moléculas mais caracteristico dos seres vivos € o:

a) daspotenas,
b) doscarboidratos,
c) das vitaminas;
d) doslipides,

e) nenhuma das respostas acima.

2) A chamada estrutura primaria das proteinas refere-se:

a) ao tamanho dos aminoacidos;

b) a estrutura alfa-hélice;

c) aseqiéncia de aminoacidos nas proteinas;
d) ao enovelamento peculiar de cada proteina;
e) nenhuma das respostas acima
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3) No grafico acima a zona enegrecida representa:

a) a velocidade de uma reagdo quimica;

b) a intensidade de uma reagéo quimica;

e) a energia de ativagdo de uma reacdo quimica;
d) o efeito de uma reagdo quimica;

e) nenhuma das respostas acima.

4) A figura seguinte € uma representacdo esquematizada de uma
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célula. No desenho, os ndmeros 1, 2 e 3 representam respecti-
vamente:

a) o nuacleo, o ergastoplasma e o vacuolo;

b) o nicleo, o nucléolo e o mitocondria;

c) o mitocondria, o ergastoplasma e o centriolo;

d) o aparelho de Golgi, o nucléolo e o mitocondria;
e) nenhuma das respostas acima




5) As chamadas enzimas "oxigénio transferases" s&o aquelas

que:

a)

b)

c)

d)
e)

catalisam a transferéncia de 2 ou 4 elétrons ao oxigénio for-
mando H20 ou H202;

catalisam a incorporagdo de um dos atomos da molécula de
oxigénio ao substrato, sendo que o outro é utilizado para a
formacdo da molécula de H20;

catalisam a seguinte reacao:

A+ 02—+ AO2

respostas a e e acima;

nenhuma das respostas anteriores.

6) Processos endergbnicos podem ser definidos como processos

que:

a)
b)
Cj
d)
e)

doam energia;

ndo necessitam de energia;

podem necessitar ou ndo de energia;
necessitam de energia;

nenhuma das respostas anteriores

7) O termo respiracdo anaerébica descreve o processo de oxida-
¢ao biolégica no qual:

8)

a) uma substancia inorgénica, como por exemplo, nitratos, Sul-

b)
c)

d)
e)

fatos ou Carbonatos, sdo usados como receptor externo de
elétrons;

0 oxigénio (02) é usado como receptor externo de elétrons;
os doadores e os receptores de elétrons sdo substancias
organicas;

respostas a e b acima;

nenhuma das respostas anteriores

A curva abaixo representa genericamente o classico crescimen-
mento bacteriano.

logaritmico
de células

)

ne
.

—e TEMpo
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Responda: o crescimento mais rapido das bactérias ocorre nor-
malmente na regido:

a)
b)
e)
d)
e)

1,
3 e 4
2 e 4
4;
2.

9) Ainda com referéncia a curva de crescimento das bactérias, a
faixa de crescimento onde os microrganismos sao mais sensi-
veis a acdo dos antibioticos e agentes de sanitizacdo situa-se
na zona:

a)
b)
0]
d)
e)

e 3;

BRwn S

10) O chamado grupo coliforme de microrganismos envolve 0s se-
guintes tipos:

a)
b)
c)
d)
€)

Klesbiella pneumoniae e Aerobacter aerogenes;
Leuconostoc mesenteroides e Sarcina lutea;
Micobacterium tuberculosis e Coxiella burnetii;
Escherichia coli e Vibrium colerae;

nenhuma das respostas anteriores

11) A figura ao lado representa a estrutura de um dos mais impor-
tantes géneros de mofos, denominado:
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Rhizopus;
Aspergillus;
Mucor;
Monilia;
Fusarium.




12)

13)

O processo mais comum de reproducdo entre as leveduras é o
chamado processo de:

a) reproducéo sexual;

b) esporulacao;

c) brotamento;

d) respostas a e e acima;

e) nenhuma das respostas acima.

Os virus sdo considerados como criaturas vivas, porque:

a) possuem sistema enzimatico;

b) s&o portadores de informacdo genética;
c) possuem DNA;

d) sao filtraveis;

e) nenhuma das respostas acima.

14) A mudanca de fenotipo imposta pelo meio ambiente e sem alte-

racdo do codigo genético é denominada:

a) mutagdo genética;

b) transducdo genética;

c) transformagdo genética;
d) modificagdo genética;
e) fenotipo.

15) A polimixin € um antibidtico que atua tipicamente:

16)

17)

a) na parede celular;

b) na parede citoplasmatica;
¢) no acido nucleico;

d) no nicleo;

e) no ribossomo da célula.

Entre as estruturas que podem ser removidas da célula sem o
prejuizo da mesma encontram-se:

a) o flagelo;

b) a parede celular;

c) acapsula;

d) a parede citoplasmatica;
e) respostas bed;

f) respostas a e c.

O método de coloracdo de Gram é baseado:

a) na espessura da parede celular dos microrganismos;

15



b) no tamanho das células;

c) na idade das células;

d) na patogenia dos microrganismos;
e) nenhuma das respostas acima.

18) O microrganismo causador da malaria € o:

a) Micobacterium tuberculosis;

b) Escherichia coli;

e) Spirogira communis;

d) Plasmodium vivax;

e) nenhum dos microrganismos acima.

19) As substancias transportadoras de elétrons, atomos de hidrogé-

nio ou grupos quimicos, aque se ligam a enzima temporariamente
séo chamadas:

a) lipases;

b) radicais aminos;
C) permeases;

d) coenzimas;

e) acidos nucleicos.

20) A desnaturagdo das proteinas geralmente concorre para uma sé-

rie de modificagcbes nas suas caracteristicas, como por exem-
plo:

a) aumento da solubilidade das proteinas globulares;

b) diminuicdo da atividade biologica de certas proteinas espe-
ciais, como as enzimas;

c) formagdo de compostos coagulados insollveis;

d) respostas bec acima;

e) respostas ae b acima.

21) O meio de cultura solido mais comunente usado para o cultivo

de conformes em laboratério é o:

a) agar batata;
b) agar padréo;
C) agar sangue;
d) peptona;

e) nenhuma das respostas acima.

22) A estrutura responsavel pela respiragdo bacteriana é o:

16

a) citoplasma;



ribossomo;
mitocondria;
centriolo;
nucleo.

23) A estrutura do esporo bacteriano é mais complexa do que a es-
trutura da célula vegetal porque:

a)
b)
c)

d)
e)

0 esporo nao se alimenta;
0 esporo é muito mais resistente ao calor;

0 esporo possui muito mais camadas do que a célula vege-
tal”;

0 esporo possui ADP;
nenhuma das respostas acima.

24) O microrganismo considerado como o mais sensivel a desidra-

tacdo é o:

a) Treponema pallidum;

b) Plasmodium vivax;

c) Clostridium botulinum;

d) Salmonella entsretidis;

e) Pseudomonas fluorescens.

25) Aquelas células vivas capazes de utilizar a luz solar como fonte
de energia sao designadas:

a)
b)
e)
d)
e)

heterotréficas;

autotroéficas;

homotréficas;

fotossintéticas;

nenhuma das respostas acima

26) O carbono encontrado nos organismos vivos é diferente do car-
bono encontrado na crosta terrestre porque:

a)

b)

c)

d)
e)

0S compostos organicos de carbono encontrados nos orga-
nismos vivos sao altamente reduzidos ou hidrogenados;

0 carbono encontrado na crosta terrestre encontra-se qua-
se que totalmente na forma oxidada, sob a forma de Car-
bonatos ou bicarbonatos;

o carbono encontrado na crosta terrestre é capaz de formar
lagos de hidrogénio, o que ndo ocorre com o carbono en-
contrado nos seres vivos;

respostas a e b acima;

respostas b ec acima.
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27) A sintese de proteinas nas células ocorre em uma estrutura es-
pecial denominada:

a) mitocondria;
b) &cido nucleico;
c) ribossomo;
d) ndcleo;
e) nenhuma das respostas acima.
28) uma solucdo contendo uma concentracdo de ions de hidrogé-
nio igual a 0,001 M H", possui o seguinte pH:
a 1,
b) 3;
c) O
d 4;
e) nenhuma das respostas acima.
luz
29) CO0,; + H,0——>(CH,0) + 02

A reagdo acima representa um importante tipo de metabolismo
denominado:

respiragéo;

fermentacéao;

hidrdlise;

autdlise;

nenhuma das respostas acima.

30) A figura ao lado representa um moderno microscOpio compos-
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to.

Identificar as partes do mesmo, colocando entre os parén-

teses 0 numero correspondente a parte na figura:

ocular ()

objetiva ()
condensador ()

botdo macrométrico ()
botdo micrometrico ()






PROVA DE HIGIENE E CONSERVACAO

Assinale com um X a melhor resposta

1) A contaminacdo dos alimentos constitui-se basicamente de:

a)
b)
c)
d)
e)

2) um

infeccdo por meio de microrganismos;

autdlise ou desintegracdo espontanea dos alimentos cau-
sada pela acdo das enzimas;

adulteracdo por meio de materiais insalubres;

respostas a e e acima;

todas as respostas acima sdo corretas.

dos maiores problemas relacionados com a manufatura de

produtos alimenticios é o eterno perigo da presenca, de subs-
tancias toxicas. Estas substancias téxicas podem ser incorpo-
radas aos alimentos da seguinte maneira:

a)

b)
c)

d)
e)

alguns tipos de equipamentos, como os autoclaves, fornos
e tachos, nos quais sdo colocados os alimentos durante a
fabricacdo, sempre contribuem para a incorporagdo de cer-
tas substancias toxicas;

os alimentos podem, regularmente ou ocasionalmente, con-
ter ingredientes especiais que sdo prejudiciais ao homem;
os alimentos podem ocasionalmente ser invadidos por or-
ganismos portadores de substancias toxicas;

respostas a e b acima;

respostas b e c acima.

3) A deterioragdo de frutas, em geral, é feita especialmente por
mofos e leveduras devido:

a)
b)

ao alto pH destes alimentos;
ao alto contelido de acglcar destes alimentos;



c) ao baixo pH destes alimentos;
d) a grande concentracdo de enzimas nas frutas;
e) nenhuma das respostas acima.

4) O estufamento precoce de certos tipos de queijos ocorre apés

consideravel periodo de maturagdo quando:

a) o potencial de Oxido-reducdo do produto € bastante baixo;
b) t6da a lactose presente foi transformada em acido butirico;
c)] o0 numero de leveduras diminui consideravelmente;

d) a umidade diminui de cerca de 50%;

e) nenhuma das respostas acima.

5) Os microrganismos que conseguem crescer bem nas tempera-

turas de armazenamento dos alimentos (abaixo de 20°C) séo
denominados:

a) criofilicos;

b) mesofilicos;

c) osmofilicos;

d) psicrofilicos;

e) nenhuma das respostas acima.

6) O aparecimento da consisténcia fofa, mucilaginosa e molhada

7

nos vegetais, muitas vezes seguido de maus odores, deve-se a
acdo de bactérias do género Erwinia, principalmente a Erwinia
carotovora. Estes microrganismos atacam a substadncia que
funciona, como "cimento', mantendo a integridade e o aspecto

z

natural dos vegetais. Esta substéncia € conhecida como:

a) tanina;
b) tiamina;
e) pectina;

d) aflotoxina;
e) nenhuma das respostas acima.

uma das exigéncias principais para que o acido benzoico e os
seus sais sejam usados com sucesso nha preservacdo dos ali-
mentos relaciona-se principalmente com:

a) a temperatura de armazenamento dos alimentos;
b) o valor do pH dos alimentos;

c) o teor de acUcar dos alimentos;

d) o teor de proteina dos alimentos;

e) nenhuma das respostas acima.
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8) A eficiéncia da destruicdo dos microrganismos através da apli-
cacao de calor depende de uma série de fatores como por exem-
plo:

a) a resisténcia das bactérias ao calor aumenta com um au-
mento de umidade no meio;

b) a resisténcia das bactérias ao calor ndo é influenciada pe-
las proteinas presentes;

c) em geral, a medida que é abaixado o pH do meio, diminui
também a resisténcia das bactérias ao calor;

d) respostas a e b acima;

e) nenhuma das respostas acima.

9) O sal (NaCl) é utilizado mundialmente como agente preservati-
vo de muitos alimentos. como preservativo, o sal possui duas
principais funcdes:

a) aumentar o pH e reduzir o potencial de Oxido-reducéo;

b) proporcionar sabor e reduzir a umidade;

c) evitar o aumento de acidez e melhorar a textura;

d) diminuir o teor de umidade e proporcionar acdo asséptica;
e) nenhuma das respostas acima.

10) O crescimento de microrganismos s0 € possivel na presenca
de uma certa quantidade de &agua, variavel de acordo com a es-
pécie. Este fator, entretanto, ndo pode ser utilizado na pre-
servacao dos alimentos, porque:

a) 0s microrganismos responsaveis pela deterioracdo dos ali-
mentos necessitam apenas de uma quantidade infima de
agua;

b) a presenga de agua em todos os alimentos € mais que su-
ficiente para permitir o crescimento dos microrganismos;

C) a agua presente nos alimentos € muito mais nutritiva;

d) respostas a e e acima;

e) nenhuma das respostas acima.

11) A presenga de grandes numeros de bactérias entéricas nos ali-
mentos é importante, porque:

a) as bactérias entéricas, como por exemplo, a Escherichia co-
li, sdo altamente patogénicas;

b) significa que em alguma fase da producdo ou inaustrializa-
¢do, o alimento sofreu contaminacdo de origem fecal,

c) a presenca de bactérias entéricas pode indicar a presenca
de outras bactérias mais perigosas como as do género Sal-



monella e outros;
d) respostas a e c acima;
e) respostas b e e acima.

12) Durante o aquecimento de uma embalagem semelhante a da fi-
gura ao lado, onde o material embalado encontra-se acondicio-
nado solidamente, a transmissdo de calor ocorrera por meio de:

C J

a) conveccao;

b) conducéo;

c) radiacéo;

d) propagacéo;

e) nenhuma das respostas acima.

Alimentos acondicionados solidamente na embalagem
(ex.: carne, peixe)

13) A figura ao lado representa uma embalagem de vidro com trincas
produzidas pela acdo do calor. O tipo de trincas indica com cer-
teza que a causa do acidente foi provocada por:

a) choque térmico;

b) presséo interna excessiva,;

c) forte impacto;

d) ma qualidade do vidro;

e) nenhuma das respostas acima.

14) Apesar de ter sido praticada desde os primordios da humanida-
de, a deterioracdo dos alimentos s6 comecgou a ser esclarecida
através dos trabalhos de um magnifico cientista cujo nome era:

a) Gail Borden;
b) Nicholas Appert;
c) Luis Pasteur;
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d) Oswaldo Cruz;
e) nenhuma das respostas acima.

15) A diferenca entre infeccdo alimentar e intoxicagdo alimentar é

a seguinte:

a) a infeccdo alimentar ocorre devido a produgdo de toxinas
antes da ingestdo dos alimentos;

b) a intoxicacdo alimentar ocorre devido o0 crescimento de
bactérias patogénicas no organismo, as quais sao trazidas
pelos alimentos;

c) a infeccdo alimentar ocorre devido ao crescimento de bac-
térias patogénicas no organismo, as quais sdo trazidas pe-
los alimentos;

d) respostas e e d;

e) nenhuma das respostas anteriores.

16) O desenho ao lado representa esquematicamente um sistema

24

simples de refrigeracdo com aménia. Considerando que o nu-
mero 1 (um) indica o compressor e que 0 ndmero 2 (dois) cor-
responde ao condensador, o nimero 3 (trés) indica:

a) o evaporador;

b) o tanque de depdsito de amonia;
c) o filtro de dleo;

d) a vélvula de expanséo;

e) nenhuma das respostas acima.

-
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17) O congelamento de certos tipos de aumentos é usado principal-
mente para:

a) melhorar o corpo e a texturado alimento;

b) destruir as bactérias que porventura estejam presentes;
c) fadlitar o transporte e manuseio;

d) atender a disposi¢des legais;

e) respostas bed acima;

f) nenhuma das respostas acima.

18) As temperaturas e o tempo de pasteurizacdo do leite foram for-
muladas principalmente em funcdo da temperatura e do tempo
necessarios para a destruicdo dos seguintes microrganismos:

a) Aerobacter aerogenes e Pseudomonas aeruginosa;
b) Micobacterium tuberculosis e Coxiella burnetii;

e) Pasteurella pestis e Micobacterium tuberculosis;
d) Escherichia coli e Badillus cereus,

e) nenhuma das respostas acima.

19) Os microrganismos normalmente transmitidos aos alimentos
oriundos dos bracos, méaos, cavidades oral e nasal dos opera-
rios e que comprometem a qualidade sanitaria do produto, nor-
malmente pertencem aos géneros:

a) gaffkya, sarcina e staphylococcus;

b) escherichia, Clostridium e bacillus;

e) aerobacter, salmonella e klesbiella;

d) pasteurella, Clostridium e leuconostoc:
e) acetobacter, erwinia e kurthia.

20) A deterioracdo dos alimentos enlatados é feita com maior fre-
guéncia pelos microrganismos dos géneros:

a) alternaria e aspergillus;

b) saecharomices e tonila;

c) Clostridium e bacillus;

d) mucor e geotrichum,;

e) nenhuma das respostas acima.

21) Equipamentos tais como tachos, formas, cortadeiras e muitos
outros que entram em contato direto com o alimento durante
0 processo de fabricacdo devem ser, de preferéncia, fabricados
com o seguinte material:

a) cobre;

b) aluminio;
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c)
d)

e)

aco inoxidavel,
ferro batido;
zinco.

22) Altas concentragcbes de aclicares presentes em alimentos a se-
rem esterilizados, normalmente:

a)
b)
c)
d)

e)

aumentam consideravelmente a resisténcia dos microrga-
nismos ao calor;

ndo produzem nenhuma influéncia na resisténcia dos micror-
ganismos ao calor;

diminuem consideravelmente a resisténcia doo microrga-
nismos ao calor;

influenciam tremendamente o tempo de resfriamento do
produto;

nenhuma das respostas acima.

23) A incidéncia de bactérias entéricas em alimentos pasteurizados
geralmente indica que:

24)

25)

26

a)

a temperatura de pasteurizacdo ndo foi suficiente para des-
truir os microrganismos;

as bactérias entéricas formaram esporos para se protege-
rem;

provavelmente houve uma recontaminacdo do produto;

o produto ndo foi resfriado devidamente;

nenhuma das respostas acima.

Os produtos quimicos wusados na sanifizacdo dos equipamentos
nas industrias de alimentos devem ser;

b)

sem toxidade;

de acdo lenta;

ndo corrosivos para as maos e equipamentos;
respostas a e e acima;

nenhuma das respostas acima.

uma das regras fundamentais para a aplicacdo de sanificado-
res quimicos é a seguinte:

a)
b)

c)

d)
e)

a aplicacdo dos sanificadores deve ser a frio;

os sanificadores devem ser aplicados na forma de solucéo
em agua;

os sanificadores ndo devem ser aplicados nunca em equi-
pamentos velhos;

os sanificadores devem ser incolores e sem cheiro;
nenhuma das respostas acima.



PROVA DE ORGANIZACAO E NORMAS

Coloque um circulo ao redor da letra indicativa da resposta cor-
reta:

1) A operacdo administrativa de uma empresa compreende as se-
guintes atividades:

a)
b)

c)
d)

e}

producéo, fabricacdo e a transformac&do de um produto;
prever, organizar, comandar, coordenar e controlar uma fir-
ma;

protecdo aos bens e as pessoas de uma empresa:

procurar capital e gerencia-lo;

preparar balangos, elaborar custos e estatisticas.

2) Os objetivos da divisdo do trabalho sé&o:

possibilitar maior producéo;

aumentar a producdo;

obter um produto melhor;

dispender menor esfor¢co na producao;
todas as respostas acima.

3) Entende-se por dualidade de comando o seguinte:

a)

b)
c)

d)

e)

a transmissdo de ordem de um Unico chefe para cada fun-
cionario;

a existéncia de um chefe para cada um funcionario;

o sistema onde as ordens séo transmitidas de um grupo pa-
ra outro;

A situacao onde o subordinado estd esclarecido do seu di-
reito de contestar;

nenhuma das respostas acima.



4) Referente ao principio da hierarquia, podemos dizer que:

a) tem por finalidade determinar o melhor rendimento total;

b) ¢é uma escala de autoridades entre os agentes inferiores:

c) tem por meta estabelecer os caminhos por onde passam as
comunicagdes;

d) resume-se no seguinte: um lugar para cada pessoa e ca-
da pessoa no seu lugar;

e) nenhuma das respostas.

5) A parte comercial de um questionario de previsdo deve conter:

6)

a) a relacdo de maquinario e equipamento;

b) a importdncia e a solvéncia dos consumidores;
c) uma relacdo das amortizacdes;

d) o balanco e a conta de lucros e perdas;

e) uma relacdo dos fundos liquidos.

um programa de acdo pode ser descrito como:

a) as normas tecnolégicas a serem seguidas;
b) um retrospecto do passado da empresa;

c) a linha de conduta que a empresa seguira;
d) uma estimativa dos lucros futuros;

e) nenhuma das respostas acima.

z

7) Assinale aquele item que ndo € uma funcdo administrativa do

corpo social de uma empresa:

a) preparar programa de acao;

b) manter a unidade de comando;

c) efetuar a selegcdo, ou seja, um bom recrutamento;
d) aplicar penalidades;

e) todas as respostas estdo corretas.

8) Conforme a empresa, € possivel fazer uma reducdo do nume-

ro de niveis. Para isso consideramos o seguinte:

a) quanto tempo € o administrador absorvido pelas atividades
de administracéo;

b) qual a quantidade de trabalho atualmente em execucédo que
podera ser eliminada;

c) é possivel transferir o trabalho executado em um nivel para
outro;

d) a possibilidade de reestruturar a organizacao;

e) todas as respostas acima.



9) uma (s) das principais caracteristicas de um bom administra-

dor seria:

a) servir-se dos principios maleaveis e adaptaveis da adminis-
tracéo;

b) ser um individuo de moral elevada;

c) possuir autoridade pessoal;

d) ter experiéncia e conhecimento do assunto;

e) todas as respostas acima.

10) um planejamento consiste em:

a)

b)

responder as perguntas (1) por que, (2) qué, (3) quem, (4)
como?, (5) onde, (6) quando;

elaboracdo de um projeto que define as melhores condi-
¢Oes de trabalho;

efetivacdo do plano de trabalho;

administragdo eficiente de uma industria;

nenhuma das respostas acima.

11) O objetivo especifico de uma empresa € evidenciado no:

a)
b)
c)
d)
e)

sistema de organizacao:
divisdo do trabalho;

método das relagbes humanas;
carga de trabalho;

programa de acéo.

12) A principal desvantagem do grafico de Gantt é:

b)

dificuldade de fazer leitura;

existem muitos célculos mateméticos:

sua preparacdo é muito trabalhosa, requer muito tempo;
sua utilizacao € muito limitada;

nenhuma das respostas acima.

13) O uso do gréafico de Gantt como técnica de programagdo tem seu
uso limitado devido a que:

b)

existem poucas pessoas capazes de elaborar este gréfico;
aplica-se apenas a alguns tipos de industrias;

eventos imprevisiveis podem desatualizar o grafico;

este grafico é especifico para utilizagdo do pessoal;
nenhuma das respostas.

14) Relativo ao uso dos fluxogramas:



a) é o emprego de uma técnica que facilita a visualizagdo da
estrutura administrativa,;

b) permite ao administrador programar o tempo de execucdo
das tarefas, principalmente se aliado ao PERT, CRM,;

c) somente é aplicavel as industrias de laticinios;

d) facilita a diminuicdo dos niveis;

e) nenhuma das respostas acima € estritamente relacionada
aos fluxogramas.

Observe o quadro abaixo e responda:

{relatério de vendas)

{instrugbes
para entrega)

Contas
a
receber

(recla.nagéo dos

Depésito clientes)

(ordem
de producio)

Controle
de
Qualidade

—y

- (revisdo de
padrdes)

15) Quantos canais de comunicacdo existem no quadro?
16) Quantos centros de decis@o existem?
17) Qual é o centro de decisdo com maior nimero de canais?

18) Quantos canais existem para respostas?
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A figura abaixo é um grafico parciaUde organisagdo; observe e

responda:
Presidente
Divisao Divisao Divisao
de de de
tratores utilidades frio
Fabrica Fabrica Fabrica
do do do
leste sul oeste
Producao Vendas Finangas

19) Que nome recebe esta figura?

20) Qual é a base para departamentalizacdo intermediaria da divisao
de producdo?

21) Qual é a base para departamental izagdo final na divisdo de pro
¢cao?
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1) C¢H1,0g + levedura

PROVA DE INDUSTRIALIZACAO

Assinale com um X a resposta correta:

>2 C2H5OH + COZ

A equacgdo acima:

a)
b)
c)
d)

e)

constitui a base para a fabricacdo de vinho e cerveja;
constitui a base para a fabricacdo de iogurte;

nao é utilizada na manufatura de nenhum alimento conheci-
do;

representa a fermentagcdo ocorrida na fabricacdo de quei-
jos;

nenhuma das respostas acima.

2) Quando um animal é morto, dentro de poucas horas inicia-se o
chamado rigor mortis, o qual € acompanhado de uma contragédo
das fibras musculares, aumentando assim a dureza da carne.
Acredita-se que este fenbmeno seja devido a:

a)
b)

c)
d)

e)

abaixamento da temperatura do corpo do animal;

formacao de &cido sorbico, o qual é acumulado nos muscu-
los do animal morto;

acdo proteolitica de certos enzimas, principalmente a pep-
sina;

formacao do &cido latico, o qual é acumulado nos musculos
do animal morto;

nenhuma das respostas acima.

3) Normalmente a cor dos ovos depende da raca da galinha, porém
a cor da gema depende largamente:
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a) da idade da galinha;



b) do numero de ovos postos;

e) da racdo consumida peias galinhas;
d) do tipo de ninhos;

e) nenhuma das respostas acima.

4) A pasteurizacdo dos ovos é aconselhavel devido a grande inci-
déncia nestes produtos de bactérias do género:

a) aercbacter;

b) pasteurella;

c) saecharomices;

d) Clostridium;

e) nenhuma das respostas acima.

5) A oxidacdo do alcool na fabricagdo de vinagre é feita com bac-
térias do género:

a) acetobacter;
b) alcaligenes;
c) klesbiella;

d) azotobacter;
e) escherichia.

6) O escurecimento de batatas, imediatamente apdés o cozimento,
€ diretamente relacionado com as suas concentracdes de:

a) acido latico;

b) aculcares;

c) 4&cido citrico;

d) proteina;

e) nenhuma das respostas acima.

7) As gorduras consistem de uma mistura de trigliceridios de va-
rios acidos graxos. A ruptura do lago de éster, entre o glicerol
e o0s acidos graxos é produzida pelo enzima:

a) amilase;

b) diastase;

c) beta-galactosidase;

d) lipase;

e) nenhuma das respostas acima.

8) A caracteristica principal da farinha de trigo que, contrario as
outras farinhas, é ideal para a fabricacdo de pdo branco, é a se-
guinte:

a) a farinha de trigo ajuda a proporcionar a cor tipica do péo;
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b) quando misturadas com a agua, as suas proteinas formam
uma massa coloidal elastica, a qual pode aprisionar ga-
ses, formando uma estrutura esponjosa apdés 0 assamento
do produto;

c) a farinha de trigo € bem mais barata;

d) os constituintes da farinha de trigo inibem qualquer tipo de
atividade biolégica, como por exemplo, o crescimento das
leveduras do fermento;

e) nenhuma das respostas acima.

9) A pasteurizagdo é usada nos alimentos para:

a) aumentar a vida Util dos mesmos;

b) destruir possiveis germes patogénicos;

c) destruir a totalidade da flora banal;

d) atender as normas legais ditadas pelos Orgdos encarrega-
dos da inspec¢éo alimentar;

e) todas as respostas acima.

10) Os emulsificadores s&@o substincias comumente adicionadas a

certos tipos de alimentos. Sua principal funcdo nos alimentos
é:

a) melhorar o sabor do produto;

b) aumentar a tenséo superficial;

c) evitar o crescimento de bactérias patogénicas;
d) hidrolisar as proteinas;

e) nenhuma das respostas acima.

11) A "dureza" da agua é causada principalmente:

a) pelos compostos quimicos utilizados nas estagfes de tra-

tamento;

b) pela presenca na agua de bactérias do género salmonella e
Clostridium;

c) pela presenga na agua de sais dissolvidos de calcio e mag-
nesio;

d) pelos animais aquaticos, tais como sapos e pererecas, CO-
mumente encontrados nos reservatorios;
e) nenhuma das respostas acima.

7

12) A cor branca dos pdes é obtida gracas, principalmente:

a) a temperatura usada nos fornos;
b) a higiene dispensada a fabricacdo do produto;
c) ao tipo de ingredientes adicionados, tais como o sal, o fer-



d)

e)

mento, a &gua e 0S 0vVOs;

a reacdo de oxidacdo, induzida pelo oxigénio na farinha de
trigo;

nenhuma das respostas acima.

13) A adicdo do acido ascorbico nos alimentos deve-se basicamen-
te & sua acgao:

redutora;

antioxidante;
branqueadora;
purificadora;

todas as respostas acima.

14) O pigmento vermelho da carne denomina-se:

a)
b)
c)
d)
e)

mioglobina;
globulina;
tactofibrina;
lisina;
tiamina.

15) O tipo de fermentacdo mais largamente utilizado na preserva-
¢cdo de alimentos é conhecido como fermentacgao:

butirica;

latica;

citrica;

alcodlica;

nenhuma das respostas acima.

16) Em geral, o termo fermentacéo define:

a)
b)

c)

d)

e)

a producédo de fermentos;

a conversdo de substancias organicas em substancias mais
simples através da agdo de enzimas;

a producdo de pigmentos que ajudam a proporcionar a cor
tipica a alimentos tais como a carne, compotas de frutas e
outras;

0 processo empregado na producdo de alimentos, onde os
ingredientes sdo submetidos a temperatura de fervura;
nenhuma das respostas acima.

17) O leite chocolatado € um produto preparado a partir de leite,
acucar, chocolate e outros ingredientes especiais. A separa-
¢do do chocolate nc produto, formando uma camada de sedi-



mentacao no fundo da embalagem, é evitada através da adi-

¢do de:

a) estabilizadores;

b) agentes antioxidantes;

c) agentes bactericidas;

d) respostas bec acima;

e) nenhuma das respostas acima.

18) O processo industrial utilizado para a desidratacdo de certos
alimentos, onde é feito o congelamento do produto, geralmen-
te com uma mistura de gelo seco e alcool, seguido de sublima-
¢ao sob vacuo, é denominado:

centrifugacao;

fermentacéo;

fluoridacéo;

liofilizagé&o;

nenhuma das respostas acima.

19) A acdo do sal como agente preservador de alimentos é basea-
da principalmente:

na pressao atmosférica;

na tensdo superficial;

no teor de sédio do sal;

na forca de gravidade;
nenhuma das respostas acima.

20) E sabido que o feijdo enlatado é bastante favoravel a prolifera-
cao de bactérias patogénicas esporuladas, especialmente o
Clostridium botulinum. Isto deve-se ao seguinte:

a)
b)
c)

d)
e)

este tipo de produto € de dificil esterilizacéo;

o pH destes produtos aproxima-se mais da faixa alcalina;

o potencial de Oxido reducdo destes produtos € bastante
baixo, sendo muitas vezes negativo;

respostas bec acima;

nenhuma das respostas acima.

21) Na fabricacdao de vinhos é importante ter-se nos tanques de fer-
mentacao:

a)
b)

grandes quantidades de oxigénio;
auséncia completa, se possivel, de oxigénio;

c) um elevado potencial de 6xido reducéo;
d) um pH altamente alcalino;



e)

nenhuma das respostas acima.

z

22) A Viscosidade dos alimentos € normalmente definida como:

a capacidade de fluxo do alimento;

a resistencia a deformacédo fisica sofrida pelos alimentos;
resisténcia a deterioracéo;

vida atil dos alimentos;

nenhuma das respostas acima.

23) A principal diferenca entre a manteiga e a margarina é a se-

guinte:

a) a margarina normalmente ndo é adicionada de sal;

b) a margarina ndo necessita refrigeracéo;

c) na fabricacdo da margarina séo utilizadas principalmente
gorduras vegetais;

d) a margarina € composta principalmente de gorduras néo hi-
drogenadas;

e) todas as respostas acima sdo corretas.

241 O soro de queijo € um subproduto extremamente rico em lacto-
se e proteinas. Além de um o6timo alimento para porcos e ou-
tros animais, o soro de queijo pode ser também utilizado na
fabricacdo de queijos tais como:

cheddar;

prato e lunch;

ricota;

minas padronizado e duplo creme;
nenhuma das respostas acima.

25) A homogeneizacdo € um importante processo industrial aplica-
do a varios alimentos. Sua principal funcéo é:

a)
b)
c)

d)
e)

quebrar os micelios de proteinas a fim de aumentar a pala-
tabilidade do produto;

destruir 0os enzimas prejudiciais que possam estar presen-
tes;

liberar os compostos odoriferos das substancias naturais;
retirar os residuos e impurezas contidos na matéria-prima;
nenhuma das respostas acima.

26) Combine a coluna da esquerda de acordo com a da direita:

1) Viscosidade; ( ) Fermentacéo;
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2)

4)

5)
6)
7

9)
10)

crustaceo;
uma das formas mais an-
tigas de alimentos pre-
servados;

o inventor do processo
de enlatamento dos ali-
mentos;

virus parasita de bacté-
rias;

processo basico na fabri-
cacdo de cerveja;

4cido seérbico;

medida por meio de hi-
drometros;

acucar do leite;

acucar invertido;

— ~— —

gravidade especifica;

medida em unidades
centipoise;

bacteridéfago;
fungicida;
lactose;
camaréo;

appert;
sauerkraut;
glucose e frutése;



PROVA DE NUTRICAO E DIETETICA

Assinale com um X a opc¢éo correta:

1) O amido € um bom exemplo de:

a)

lipide;

acUcar simples;

proteina;

polissacaridio;

nenhuma das respostas acima.

2) A funcédo primaria da bile, na digestao dos alimentos, é a seguin-

te:

a)
b)
c)
d)
€)

emulsificar as gorduras dos alimentos;

quebrar as proteinas em unidades menores de aminoacidos;
lubrificar as paredes internas do intestino delgado;
favorecer a absorcdo da vitamina B12;

nenhuma das respostas acima.

3) A maior parte da absor¢cdo do calcio proveniente dus alimen-

tos, ocorre:

a) no estdbmago;

b) no pancreas;

c) na parte superior do duodeno;
d) na parte inferior do estbmago;
€) no intestino grosso.

4) Os aminoé&cidos essenciais da dieta humana s&o:

a) encontrados nos alimentos naturais;



b)
c)
d)
e)

essenciais para a sintese das proteinas;

aqueles que o corpo humano € incapaz de sintetizar;
essenciais para a dieta infantil;

nenhuma das respostas acima.

5) A osteoporosis é uma doenca que aflige o sistema 0sseo e é ca-
racterizada por:

diminuicdo da massa 0ssea;

aumento do teor de célcio nos 0ssos;
aumento da massa 6ssea;

aumento do teor de fésforo nos 0ssos;
nenhuma das respostas acima.

6) Quando oxidados no interior das células, os principais compo-
nentes dos alimentos proporcionam energia nas seguintes quan-

tidades:

a) 1 grama de proteina proporciona 4 calorias;
1 grama de carboidrato proporciona 9 calorias;
1 grama de gordura proporciona 9 calorias;

b)

c)

d)

grama de proteina proporciona 4 calorias;
grama de carboidrato proporciona 4 calorias;
grama de gordura proporciona 9 calorias;

PR

grama de proteina proporciona 9 calorias;
grama de carboidrato proporciona 9 calorias;
grama de gordura proporciona 4 calorias;

ol

1 grama de proteina proporciona 2 calorias;
1 grama de carboidrato proporciona 2 calorias;
1 grama de gordura proporciona 4 calorias;

7) A diabete é uma doenca causada primariamente pelo acumulo
de glicose no sangue. Este acumulo de glicose é causado por
uma deficiéncia de:

horménio tiroxina;

horménio insulina;

sais de célcio e magnesio;
vitamina K;

nenhuma das respostas acima.

8) A beriberi € uma doenca resultante de:
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9)

10)

a) deficiéncia da vitamina C;

b) deficiéncia de calcio;

e) deficiéncia de proteinas;

d) deficiéncia de insulina;

e) nenhuma das respostas acima.

Nas células, a sintese de proteinas é feita num tipo de estrutu-
ra conhecido como:

a) nucleo;

b) ribosoma;

e) mitocondrio;

d) cromossomas;

e) nenhuma das respostas acima.

Identifique os principais 6rgdos do trato digestivo. Relacione
a numeragdo do desenho com a numeracdo dada abaixo:

( ) éanus

( ) intestino delgado
( ) intestino grosso
( ) pancreas

( ) figado

( ) -estdbmago

( ) duodeno

( ) esofago

( ) wvesicula biliar

( ) boca
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Preencha os espagos em branco:

11) O acglcar do leite ou. . .. ... ... . | contém glicose em combina-
cgdocoma ...............

12) Os. . . .. .. ... ... ... sdo substéncias estruturalmente idénti-
cas aos trigliceridios, exceto que, um dos &cidos graxos da mo-
lécula é substituido por uma substancia contendo ...........
.......... , a qual é solavel em agua.

13) Além da caseina, as proteinas. ..............| €. .

...... sdo também encontradas no leite.

14) As secrecfes gastricas consistem basicamente de &cido. . .. ..

............ e de pepsina, 0 enzima encarregado de digerir as

15) O &acido oxalico presente no............ .| combina com o

16)

17)

18)

19)

20)

.............. presente nestes alimentos, tornando-o inaces-
sivel para 0 uso no organismo.

O processo pelo qual a energia presente nos alimentos é posta
a disposi¢cdo da célula consiste de duas fases: a ........... -
que é feita na auséncia do oxigénio, e a.....................

7

gue é um processo aerobico.

Os principais grupos de alimentos que comp8em a dieta perfei-
ta sdo: o grupo de. . . .. ... ... 0 grupo das frutas e vegetais, o
grupo de. . . . ... ... e 0 grupo dos pdes e cereais.

uma caloria (C) é definida como a quantidade de calor requeri-
da para aumentar a temperatura de. . . . . g: de agua .... °C.

Nas plantas, os carboidratos sdo armazenados na forma de——
.............. e no homem na formade.............

Combine a coluna da esquerda com a coluna da direita:

1) composto presente em
maior quantidade no cor-

po; ( ) obesidade;
2) orgdo do corpo humano

produtor da insulina; ( ) escorbuto;
3) acumulo excessivo de

gordura no organismo; () tiredide;



4)

5)

glandula produtora de ti-
roxina,

doenca produzida por
uma caréncia de &cido
ascorbico;

precursor da vitamina A,
substédncia usada para
prevenir a carie dental;
um tipo de fosfolipidio;
precursor dos sais bilia-
res;

vitamina Bij;

agua;
fldor;
lecitina;

pancreas;
colesteroli

tiamina;
caroteno;



PROVA DE BROMATOLOGIA

1) A figura @o lado representa esque-
maticamente um recipiente prepa-

rado para:

a) medicdo de pH;

b) titulacdo de acidez;

e) cromatografia em papel;
"--..._‘_

d) determinacao de proteinas;
ﬁj‘% e) nenhuma das respostas.

2) Na analise de proteina dos alimentos pelo processo Kjeldahl, a
substancia utilizada na digestdo das proteinas é o:

a) acido sulfarico concentrado;
b) &cido benzoico;

c) hidroxido de sédio N/1;

d) 4&cido nitrico;

e) nenhuma das respostas acima.



3) O aparelho ao lado, um dos
mais Uteis em analises bro-
matolégicas, € o:

a) potencidémetro;
b) refratdmetro;
c) colorimetro;

d) medidor de ph;
e) resposta a e d.

4) O aparelho que mede a luz dispersada por suspensdes permitin-
do determinar as concentracdes, é denominado:

a) colorimetro;

b) nefelédmetro;

c) fluorimetro;

d) espectrofotdmetro;

e) nenhuma das respostas anteriores.

5) A determinag¢do de lipidios em alimentos é feita pela extracéo
de uma série de substancias comumente denominadas:

a) emulsificadores;



b) estabilizadores;

e) diluentes;

d) solventes;

e) nenhuma das- respostas anteriores.

6) A parte volumosa e nao digerivel dos alimentos, tal cémo a
celulose, a lignina, as pentosanas e outras, € comumente deter-
minada nos alimentos sob a denominacédo de:

a) fibras;

b) sacaridios;

c) proteinas;

d) gorduras;

e) nenhuma das respostas anteriores.

7) A solugcéo do licor de Fehling, utilizada na anélise de carboi-
dratos redutores, é composta de:

a) solucdo a 7% de H2S04;

b) solucéo a 8% de CacCl 2;

c) solucédo a 7% de CUSO4;

d) solucdo a 15% de KOH;

e) nenhuma das respostas acima.

8) Apesar de constituir-se em um teste padrdo no controle de
qualidade de qualquer indistria de alimentos, a contagem glo-
bal possui algumas limitac8es, tais como:

a) a contagem global ndo pode ser utilizada para alimentos li-
quidos;

b) a contagem global n&o possui nenhuma utilidade para os
produtos fermentados;

c) a contagem global ndo possui nenhuma utilidade para ali-
mentos enlatados;

d) a previsdo da vida util do produto a ser armazenado sob re-
frigeracdo € quase impossivel, uma vez que a maioria dos
mesofilicos ndo se desenvolve em temperaturas abaixo de
10°C;

e) respostas b e d acima.

9) Os alimentos normalmente apresentam sinais de deterioragcéo
quando possuem:

a) de 10°a 10® microrganismos por grama;
b) de 10° a 10° microrganismos por grama;
c) de 10 a 10" microrganismos por grama;



d)
e)

de 10® a 10" microrganismos por grama;
nenhuma das respostas acima.

10) Quando se retira um mililitro de urna amostra e o coloca em 99

ml de A&gua destilada e esterilizada obtém-se uma diluigédo
igual a:

a) 1/1000;

b) 1/100;

c 11

d 1/2;

e) nenhuma das respostas anteriores.

11) Nas analises de agua, o teste confirmativo para coliformes pode
ser feito com o seguinte meio de cultura:

a)
b)
c)
d)
e)

agar Eosin Methylene Blue (EMB);
agar padréo;

agar Seed;

agar agar;

nenhuma das respostas anteriores.

12) A finalidade da utilizacdo de duas camadas de meio de cultura
no teste de coliforme, utilizando o meio sélido Violet Red Bile
(VRB), é a seguinte:

a)

b)

proporcionar o aparecimento de coldnias na superficie da
camada superior de agar;

evitar o aparecimento de coldnias na superficie da camada
superior;

evitar o crescimento da bactéria Escherichia coli;

respostas a e e acima;

nenhuma das respostas acima.

13) A peptona é um dos principais ingredientes dos meios de cultu-
ra empregados em analises bacteriolégicas. Seu principal va-
lor nutritivo consiste no seguinte:

a)

contém as substancias solUveis em &gua dos tecidos ani-
mais;

€ a principal fonte de nitrogénio organico;

€ usada como agente solidificante;

€ uma fonte muito rica de vitamina A, B e C;

nenhuma das respostas acima.

14) um bom exemplo de meio de cultura seletiva é o:
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a) Violet Red Bile (VRB);
b) agar padréo;

e) caldo lactosado;

d) Saburaud agar;

e) respostas a e d acima.

15) A coleta e o transporte das amostras de agua a serem analisa-

das bacteriolégicamente” € importante porque:

a) normalmente, 0s microrganismos vivem pouco na agua;

b) a agua ndo é muito rica em nutrientes;

c) o crescimento de microrganismos, durante o transporte da
amostra, mascara a verdadeira condigdo bacteriolégica da
mesma.

d) todas as respostas acima.

€) respostas a e e acima.

16) Normalmente, quando séo feitas as placas para a contagem glo-

bal dos alimentos, deve-se contar as placas somente quando o
ndamero de colonias situar-se entre:

a) 20 a 400;
b) 30 a 300;
c) 0 a 100;
d 0a 50;
e) 20 a 100.

17) O aparelho utilizado em laboratorio para a esterilizacdo sob

pressdo de materiais, meios de cultura e vidrarias € o:

a) autoclave;

b) centrifugador;

G) pasteurizador;

d) tanque isotérmico;

e) nenhuma das respostas acima.

18) A finalidade principal do uso do acido sulfirico nas analises de

gordura de leite é a seguinte:

a) quebra da gordura;

b) hidrdélise dos fosfolipidios;

c) precipitacdo da lecitina;

d) evaporacdo da agua;

e) nenhuma das respostas acima.

19) O sulfato de amdnia, obtido pela digestdo dos compostos nitro-

a8



genados, através do uso do acido sulfdrico (H2SO4 concentra-
do), é decomposto com o:

a) hidroxido de calcio;

b) hidréxido de sédio;

c) &cido nitrico;

d) 4&cido latico;

e) nenhuma das respostas acima.

20) O chamado "fator de proteina", utilizado para 0 célculo do nitro-
génio no processo de Kjeldahl é derivado do seguinte:

a) a porcentagem média de calcio e fosforo nas plantas é igual
a 8%;

b) a porcentagem média de nitrogénio nas plantas € igual a
16%;

c) a porcentagem média de nitrogénio nas plantas é igual a
12%:

d) a porcentagem média de célcio e fdésforo nas plantas é
igual a 10%;

e) nenhuma das respostas acima.



PROVA DE PRATICA DE ALIMENTOS

A ATIVIDADE DO FERMENTO DE PAO
| — FINALIDADE

Determinar o efeito dos ingredientes e temperatura de incuba-
¢do no crescimento da massa de péo.

A — MATERIAL

1) Farinha de trigo;

2) Fermento Fleischman's;
3) Acucar;

4) Gordura;

5) Sal.

B —EQUIPAMENTO

7) Balanca de precisdo com capacidade de até dois quilos;

8) Xicaras graduadas (4);

9) Termbmetros graduados de 0°C a 100°C;

10) Tigelas fundas, com lados em declive e com fundo arredon-
dado, de vidro ou acgo inoxidavel (2);

11) Colher de pau (3);

12) Espatula de metal (3);

13) Faca (1);

14) Estufas com regulagem automéatica de temperatura (3);

15) Proveta graduada de 500 ml (6);

16) Peneira com tela de metal (1).

Il — METODO

Serdo proporcionadas ao aluno dois tipos diferentes de recei-



tas, as quais se constituirdo na primeira variavel deste trabalho pra-
tico.

A segunda variavel utilizada serdo as trés temperaturas distin-
tas para a incubacdo da massa, que serdo de 15°C, 30°C e 40°C (res-
pectivamente). Para tal, os dois tipos de massas preparados, deve-
rdo ser cortados em trés partes iguais e posteriormente incubados
em estufas nas diferentes temperaturas supra mencionadas.

Através do uso destas duas variagdes, 0 aluno conseqiientemen-
te tera dois meios de comparagcdo. As amostras poderdo ser com-
paradas através da observacdo dos efeitos dos ingredientes a uma
temperatura especifica, ou inversamente pela comparacdo dos efei-
tos nas amostras, de ingredientes especificos.

O relatério final devera ser acompanhado de dois graficos, os
quais serdo construidos com os seguintes dados:

Grafico |: Efeito da temperatura de incubagdo no volume da
massa.

1) Determinar as médias dos volumes das duas receitas a dife-
rentes temperaturas.

2) As médias encontradas acima deverdo ser lancadas no grafi-
co sob a forma de tempo versus volume. Desta maneira a
temperatura 6tima para o crescimento da massa podera ser
determinada, ndo importando quais sejam as influéncias dos
ingredientes.

Grafico Il: Efeito dos ingredientes no volume da massa.

1) Determinar os volumes nas trés temperaturas diferentes pa-
ra as receitas especificas.

2) De novo, lancar as médias no grafico sob a mesma forma de
tempo versus volume. Neste grafico, a receita que exibir o
melhor crescimento podera ser determinada, ndo importan-
do quais sejam as influéncias da temperatura de incubacéo.

Através a comparagdo de ambos os graficos, determinar a tem-

peratura de incubacdo e a receita que exibam as melhores caracte-
risticas de levedacéo.

Receitas utilizadas:

RECEITA 1 (p&o branco sovado)
Medidas Ingredientes Peso

2 colheres de sopa Acucar 20 g
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3 colheres de sopa Gordura 42 g
2 colheres de cha Sal 12 g
1 1/2 xicaras Leite escaldado 384 g
1/2 xicara Agua morna 125 g
2 tabletes Fermento fresco 2 tabletes
ou ou
2 colheres de sopa Fermento granulado 22 g
5 a 6 xicaras Farinha de trigo 680-706 ¢
branca
RECEITA 2 (P&o branco sovado)
Medidas Ingredientes Peso
3 colheres de sopa Gordura 42 ¢
2 colheres de cha Sal 12 g
1 1/2 xicaras Leite escaldado 384 ¢
1/2 xicara Agua morna 125 g
2 tabletes Fermento fresco 2 tabletes
ou ou
2 colheres de sopa Fermento granulado 22 g
5 a 6 xicaras Farinha de trigo 680 - 706 g

branca

De acordo com as duas receitas anteriores, a Unica diferenca
entre as mesmas sera o aglcar que ndo fara parte da receita 2.

Instrucdes gerais:

1) A mistura dos ingredientes da massa do pdo € parte inte-
grante desta pratica e pressupfe-se que o0 aplicante possua co-
nhecimentos suficientes para leva-lo a cabo.

2) As modificacdes no volume da massa a diferentes tempera-
turas deverdo ser registradas com grande precisdo e para tal reco-
menda-se 0 seguinte processo: —

apés preparada a massa do pao, §,§
dividi-la em 3 por¢gbes e colocar is
cada porcdo dentro de uma prove- -3
ta graduada. A superficie da mas- 7
sa no interior da proveta devera ge
ser cuidadosamente nivelada a 3

fim de que se possa medir de
meia em meia hora, por um perio-
do total de seis horas, o seu crescimento no interior da proveta.
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3) Juntamente com os graficos construidos devera ser escrito
um relatério completo do trabalho, culminando com a discussao so-
bre os resultados obtidos.

4) Na discussdo do trabalho deverdo ser feitas observacdes re-
lativas aos seguintes aspectos:

a) através a avaliacdo dos graficos comparar a producdo vio-
lenta de gas com a sua producdo gradativa em funcdo das
propriedades do filme de gluten formado;

b) determinar a temperatura 6tima de incubagdo da massa;

c) determinar a influéncia do aclcar no crescimento da mas-
sa.



ATIVIDADE DO FERMENTO DE PAO

EFEITO DA TEMPERATURA NO VOLUME DA MASSA — QUADRO |

TEMPO (h) 15°C 30°C 40°C OBS.

0 h
Volume (ml)

05 h
Volume (ml)

10 h
Volume (ml)

15 h
Volume (ml)

20 h
Volume (ml)

25 h
Volume (ml)

30 h
Volume (ml)

35 h
Volume (ml)

40 h
Volume (ml)

45 h
Volume (ml)

50 h
Volume (ml)

55 h
Volume (ml)

6,0 h
Volume (ml)
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ATIVIDADE DO FERMENTO DE PAO

EFEITO DOS INGREDIENTES NO VOLUME DA MASSA — QUADRO I

[TEMPO
(h)

TEMPERATURA
DEINCUBACAO

com
ACUCAR

SEM
ACUCAR

OBS

0.0

05

15

30

40
Média

10

15

30

40
Média

15

2.0

25

Média

3.0

15

30

40
Média

35

15

30

40
Média

4.0

15
30

Média

55




TEMPERATURA
DE INCUBACAO

com
ACUCAR

SEM
ACUCAR

OBS

4,0

4,5

15

30

40
Média

50

15

30

40
Média

55

15

30

40
Média

6,0

15

30

40
Média

56
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PROVA DE BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

1) A hidrélise completa de um trigliceride dard os seguintes sub-

produtos:

a) glicerol, aminoacido, 3 &cidos graxos;

b) glicerol, acido fosférico, 3 acidos graxos;

c) glicerol, acido fosférico, 2 moléculas de &cidos graxos;
d) dglicerol e trés moléculas de acidos graxos;

e) nenhuma das respostas acima.

2) A oxidacdo de &cidos graxos é promovida pela presenca de li-
pase e resulta na:

a)
b)

c)

d)
e)

producdo de n.°> de C do acido graxo acetil CoA;

2
producdo de tantas moléculas de acetil CoA, quantos forem"
0 nimero de atomos dé carbono do acido graxo;
producdo de duas vezes o numero de atomos de carbono do
acido graxo em moléculas de acetil CoA;
respostas a e b;
nenhuma das respostas acima.

3) O &cido pirGvico € o composto precursor dos seguintes subpro-

dutos:
a) acido latico, acetil CoA, fosfoenol piruvato, acetaldeido;
b) &cido latico e acetil CoA;
c) somente &cido latico;
d) nenhuma das respostas acima;
e) todas as respostas acima.
4) Se considerarmos o nimero de moléculas de enzima como fixo



5)

6)

7

e colocarmos em um grafico de substrato X produto/minuto ob-
tido em uma reacdo enzimatica, notaremos que:

a) inicialmente, a quantidade de produto/minuto aumentara ra-
pidamente e em seguida declinara;

b) a quantidade produto/minuto aumentara, rapidamente, atin-
gira a saturacdo da capacidade fixa do ndmero de molécu-
las do enzima a medida que aumentarmos a concentracao
do substrato;

c) diminuira a quantidade de produto/minuto a medida que au-
mentarmos a concentragdo do substrato;

d) todas as respostas acima;

e) nenhuma das respostas acima.

O numero de aminoacidos encontrados no mundo natural da ma-
téria viva é:

a) 5;
b) 11;
o 21;
d) 100;

e) nenhuma das respostas.

Indique a localizagcdo da ligagdo peptidica de acordo com o es-

guema seguinte: o 9
1 l'j C-04
0O H C—N—<C-H
" 3 * 2 L3 E3
C—N— E-— H H
HopN- C-H ’
a) on°1éumaligacdo peptidica; X CHz

b) o n.° 2 é uma ligagdo peptidica; 9H2 éOOH

c) on’3éuma ligagdo peptidica; OH
d) o n’°4 é uma ligagdo peptidica;
e) nenhuma das respostas acima.

uma reagdo enzimatica caracterizada pela eliminacdo de ener-
gia livre para o ambiente:

a) possui A F negativo e o tubo de ensaio torna-se mais frio
gue a temperatura ambiente durante uma experimentacéo
em laboratdrio;

b) possui A F positivo e o tubo de ensaio torna-se mais frio
gue a temperatura ambiente durante uma experimentacéo
em laboratdrio;



c)

d)
e)

possui A F negativo e o tubo de ensaio torna-se mais quen-
te que a temperatura ambiente durante uma experimenta-
¢do em laboratorio;

letras a e b;

nenhuma das respostas acima.

8) Marque certo (C) ou errado (E):

(

)

A auto-oxidagdo de acidos graxos, produtos resultantes
da hidrélise enzimatica das gorduras animais, € assim de-
nominada porque os radicais livres formados sdo capa-
zes de retornar a fase de propagacdo, intensificando ca-
da vez mais a progressdo da reacéo.

9) Marque certo (C) ou errado (E):

(

)

De acordo com a sequéncia de reacdes da auto-oxidacdo
das gorduras animais, o radical ROO:R' é o principal res-
ponsavel pelo sabor e odor desagradavel na superficie de
um musculo gorduroso mantido a temperatura ambiente
durante tempo prolongado (veja reacdo abaixo).

(término ou polimerizacao)

ROO. + R——>ROO:R'

10) Complete o grafico seguinte, mostrando a intensificacdo grada-
tiva da absorcdo de O2 quando o tempo é prolongado.
NOTA: Esta questdo esta relacionada com as duas questdes an-

teriores.

0,
Utilizado

Tempo '

ANATOMIA E FISIOLOGIA

As questdes de n.°s 11 a 20 estdo relacionadas com o esquema
do anexo n.° 1.

11) Carne pode ser definida como:

a)

tecidos de origem animal utilizados como alimento e com o
minimo indice de decomposi¢do pds-morte;



tecidos de origem animal utilizados como alimento;

tecidos frescos de origem animal utilizados como alimento;

letras a e e;
nenhuma das respostas acima.

12) Combine a coluna da esquerda com a da direita, colocando as
letras de identificacdo da direita na coluna da esquerda:

(
(

~~~

O esquema acima,

—

musculo do esqueleto a)
parede da célula mus-
cular b)
unidade de contragdo C)
miofilamentos d)
célula muscular e)
fluido que banha os
miofilamentos f)
cadeia tubular em torno
das miofibras 0)
h)
ANEXO N.'1

©

Sarcoplasma

miosina
actina
fibra
Sarcolema

sarcomere

estriado
reticulo sarcoplasmico

o

- —

@

—_— = — — ok

(I

"

®

representa anatomicamente a unidade de

B
1

=d

contracdo do musculo estriado do esqueleto animal; nas ques-
tbes seguintes vocé devera fazer referéncia a este esquema.



13) A identificacdo n.° 1 representa:

a) banda I,
b) banda H;
e) banda Z;
d) linha Z;

e) unidade de contracgéo.
14) A identificacdo n.° 2 representa:

a) a proteina actina;
b) a proteina miosina;
e) o Sarcolema;

d) unidade de contracgéo.
15) A identificagcéo n.° 3 indica:

a) actina;

b) miosina;

e) Sarcolema;

dl unidade de contracdo

16) A identificacdo n.° 4 indica:

a) actina;

b) miosina;

e) Sarcolema;

d) unidade de contracgéo;

e) nenhuma das respostas acima.

17) A identificacdo n.° 5 indica:

a) banda I;
b) banda H;
e) banda A;
d) linha Z;

e) unidade de contracao.

18) A identificacdo n.° 6 indica:

a) banda I;
b) banda H;
e) banda A;
d) linha Z;

e) unidade de contracao.



19) A identificacdo n.° 7 indica:

a) banda I;
b) banda H;
e) banda A;
d) linha Z;

e) unidade de contracéo.

20) A identificacdo n.°8 indica:

a) banda i;
b) banda H;
e) banda A;
d) iinha zZ;

e) unidade de contracéo.

21) Combine a coluna da esquerda com a da direita, utilizando as
letras que identificam a coluna da direita na esquerda:

( ) primeiro crescimento a) sebo
do mdsculo imbriénico

| ) gordura, masculo, osso, b) anabolismo
tecido conectivo

( ) sintese de novo tecido c) catabolismo

( ) crescimento muscular d) hyperplasia
pos-natal

( ) crescimento osseo e) hipertrofia

( ) gordura abdominal f) mesoderms
animal

( ) gordura animal g) ossificacdo

( ) destruicio de velhos h) banha
tecidos

22) De acordo com o desenho abaixo:

ectoderme

mesoderme

endoderm




divisdo celular durante o desenvolvimento do embrido, indique
as varias origens de tecidos do animal maturo:

a) = ectoderme
b) = mesoderme
c) = endoderme

| — Trato digestivo, figado, pancreas e os pulmdes
I — Esqueleto, misculos do esqueleto e tecidos conectivos —
[l — Cabelo, tecido nervoso cerebral e espinal

23) De acordo com o desenho abaixo, indique o numero que identi-
fica anatomicamente o (a):

| — esofago ()
Il — traquéia ( )
Il — pulmbdes ( )
IV — coragdo [ )
V — diafragma ( )
VI — figado ( )

VIl — estébmago ( )
VIM — intestino delgado ( )
IX — intestino grosso ( )

X —rins ( }
Xl — atero ()

6%



As questdes de n.°s 24 e 25 estdo relacionadas com o abasteci-
mento de energia aos tecidos musculares do esqueleto de um
suino que estd esquematizado abaixo:

glicogénio
muscular

1 glicose
@\

— 2 ATP

(.

ESQUEMA

+4 ATP

glicdlises

- ww W wd i Em o mm mm o e EEm S AR e Smm o e

T
1
I

1
I
]
]
L]

| ™

2 piruvato

citrocromo (cadeia mitocondriaca) J:> 12H,0

(do sar@e] 60,

6 ATP

30 ATP



24) Considerando a presenga do oxigénio sangiiineo, o nuamero de
ATP obtido e distribuido no tecido muscular proveniente de 1
molécula de glicose é de:

a) 30 ATPs;
b) 20 ATPs;
c) 6 ATPs;
d) 38 ATPs;
e) 2 ATPs.

25) Considerando o esgotamento completo de todo o oxigénio, apés
a dessanglinagem do animal, o nimero de ATP obtido no inte-

rior da cé"la muscular proveniente de 1 molécula de glicose
éde:

a) 30 ATPs;

b) 20 ATPs;

c) 2 ATPs;

d) 10 ATPs;

e) 15 ATPs.

26) Nas analises microbioldgicas de agua, é uso comum a determi-
nagdo indireta da possivel presenca de microrganismos pato-
génicos ao homem pela determinacdo do grupo bacteriano in-
dicador conhecido como:

a) mesofilicos;

b) coliformes;

c) psicrofilicos;

d) afierdbicos;

e) nenhuma das respostas acima.

27) O agente de intoxicagdo mais temivel nos alimentos € o:

a) streptococcus thermophilus;
b) Clostridium botulinum;

c) streptococcus lactis;

d) lactobacillus casei;

e) nenhuma das respostas acima.

28) Na contagem global dos microrganismos na carne, pelo proces-
so de placas, usamos 0 meio:

a) agar peptona;
b) caldo lactosado;
c) agar padréo;
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d)
e)

agar;
nenhuma das respostas acima.

29) A leitura ou contagem de col6nias nas placas, durante a deter-
minagcdo referente a questdo anterior, serd somente naquelas
que apresentarem numero de coldnias entre:

30)

31)

32} Identificar:
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a)
b)
C)
d)
e)

20 e 200;
10 e 100;
30 e 300;
100 e 500;
nenhuma das respostas acima.

No processo de contagem microscOpica direta [técnica de
Breed), utiliza-se o seguinte dispositivo em controle de quali-
dade de carnes:

a)
b)

c)

d)
e)

preparacdo e coloracdo em lamina de vidro;

preparagdo, coloragdo e contagem de varios campos mi-
croscopicos;

a determinacdo do ndmero de microrganismos por unidade
de superficie de area;

nenhuma das respostas acima;

todas as respostas acima.

Em carne e derivados a flora microbiana de maior importancia
para o controle de qualidade do produto final é:

a)
b)
c)
d)
e)

flora homofermentativa somente;

flora com alta capacidade proteolitica e lipolitica;
flora acidificante;

letras bec;

nenhuma das respostas acima.




| — parede celular (n.° )
I — membrana celular (n.° )
Il — citoplasma (n.° )
IV — cromatina bacteriano (n.° )
V — flagelo (n.° )

33) A coloracdo résea do presunto € um fendomeno que resulta:

da acdo de microrganismos na carne;

do metabolismo bacteriano na carne;

de transformacdes quimicas da mioglobina da carne por
vias de reacfes de oxido-reducdes;

da acdo proteolitica das bactérias;

nenhuma das respostas acima.

O sr. é responsavel por uma industrializacdo de carne e deri-
vados com os seguintes problemas de contaminacdo microbia-
nas: (questdes de n.°s 34 a 40).

34) A industrializacdo possui uma se¢do de frango em linha conti-
nua de producdo de acordo com o0 seguinte esquema:

F

v

ABATE _ngESSANGUINAGEMHiGUA QUENTE

RIAMENT: CORTE DA EM H
RESF o) RTE D) LAVAG DEPENAGE

Quando as aves sao resfriadas imediatamente ap0s a depena-
gem n&o ocorre nenhum.problema de estocagem e distribui-
¢do, mas quando procede-se a lavagem depois da depenagem, a
conservacdo do produto embalado é consideravelmente reduzi-

da".

Indique a mais provavel origem do problema:

a)
b)

c)

d)
e)

contaminacdo durante a dessangiinagem das aves;
contaminacdo durante a depenagem, lavagem e corte das
partes;

contaminacdo proveniente da agua durante a lavagem e du-
rante o corte das partes;

contaminacgdo durante a depenagem,;

nenhuma das respostas acima.
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35) Na secdo de bovinos, as carcacas apresentam a formacdo de

manchas esverdeadas ou cinzentadas, na superficie, ap6s algum
tempo de estocagem, provavelmente por contaminacdo micro-
biana do ar.

Indique o agente microbiano responsavel:

a) lactobacillus (Heterofermentativos);
b) leuconostoc;

c) streptococcus;

d) letras ae b;

e) nenhuma das respostas acima.

36) Na secdo de presuntos defumados, estes (se apresentam geralmen-

te esponjosos, devido a alta producdo de gases durante o pe-
riodo de cura.

Indique o0 agente microbiano responsavel:

a) Clostridium, archromobacter e bacillus;
b) mofos e leveduras;

e) aspergillus:

d) mucor;

e) cidium.

37) Cerca de 5% da producéo de salsichas enlatadas" voltam do mer-

cado com caracterizacdo de estufamento da lata e com distinto
abaixamento do pH.

Indique o agente causador do problema:

a) mofos e bactérias anaerébicas;

b) Clostridium botulinum;

c) bactérias aerobicas;

d) gases e acidos produzidos por bactérias anaerdbicas ou fa-
cultativas;

e) letras be d.

38) Exames bacteriologicos evidenciaram uma alta contaminacao dos
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produtos manufaturados de carne (lingliicas e outros), por sta-
phylococcus aureus, um dos agentes causadores de infeccédo ali-
mentar.

Indique a(s) providéncia(s) urgente(s):

a) selecionar pessoal e incrementar as normas de higiene no



manuseamento destes produtos;

b) melhorar a tecnologia de fabricacdo destes produtos;
c) parar com a producdo destes produtos até a identificacdo
da fonte de contaminacéo;
d) letrasaee;
e) nenhuma das respostas acima.
39) As analises bacteriologicas da agua indicam presenca de con-
formes.

Indique a providéncia a ser tomada:

a)
b)
c)

d)
e)

ndo utilizar da agua em contato direto com a carne ou de-
rivados;

fazer tratamento e cloragem da agua destinada ao contato
direto com os produtos;

pasteurizar a 4gua;

letras a e e;

nenhuma das respostas acima.

40) Desenvolvimento de lodo na superficie de carcagcas durante a
estocagem em camaras frigorificas.

Indique a providéncia a ser tomada:

a)
b)
c)
d)
e)

tratamento das camaras contra mofos e leveduras;
reduzir a temperatura das cémaras de estocagem;
utilizar anti-oxidantes;

letras a e €;

nenhuma das respostas acima.
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1) (

2) (

3) (

4) (

5) (

6) (

7 (

8) (

9) (

10) (
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PROVA DE HIGIENE E CONSERVACAO
Marque certo (C) ou errado (E).
) A carne é um excelente meio para o crescimento de bacté-
rias porque as condi¢Bes exigidas de umidade, pH e nutri-

entes sdo 6timas.

) O sal conserva a carne, principalmente porque este dimi-
nui o teor de umidade do meio.

) A reducdo no teor de umidade causada pelo sal se realiza
por um processo quimico chamado de osmose.

) A principal funcdo dos fosfatos na mistura usada para a
cura de carnes € dissolver as proteinas da carne.

) A secagem & um dos processos mais modernos de preser-
vacdo de carnes, atualmente em uso.

) A liofilizacdo ndo altera a cor natural, a textura, o sabor, o
aroma e o valor nutritivo da carne.

) O método da preservacdo no qual a umidade é removida
por sublimacdo é chamado de liofilizacao.

) Os condimentos em geral sdo 6timos preservadores de car-
nes.

) com a maturagdo, a carne bovina torna-se mais macia e
saborosa.

) O sal é um ingrediente particularmente importante na ma-



nufatura de salsichas, porque além deste ter acdo inibido-
ra sobre os microrganismos, ele dissolve também algumas
das proteinas da carne que ajudam na emulsificacdo das
gorduras.

A carne bovina é mais macia do que a carne suina.

A carcaca perde aproximadamente 30% do seu peso ori-
ginal, durante o periodo que permanece nas camaras frigo-
rificas devido a perda de umidade.

A producdo de suino para bacon é sempre um sistema de
criagdo mais oneroso do que a producdo de porco para
gordura.

No Brasil, a criagdo de suinos tipo bacon é bem maior do
que a criacdo de suinos para a producdo de gordura.

A presenca de gorduras nas fibras musculares contribui
para que a carne bovina seja geralmente mais macia do
que a suina.

16 ( ) Os refugos de carne dura, tecido conjuntivo e 0ssos podem

ser aproveitados para fazer caldo ou consommeé.

O liquido que se acumula na vasilha quando a carne des-
congela contém vitaminas do complexo B e algum ferro.

O congelamento de carnes é um dos processos mais efici-
entes de matar microrganismos.

Os cortes de carne menos macia, como os musculos de lo-
comocao, ricos em tecidos conjuntivos, requerem preparo
em calor umido para que o tecido conjuntivo possa ser ama-
ciado.

A carne de aves é uma boa fonte de ferro e fésforo, como
também de tiamina, riboflavina e niacina.

A carne branca (de aves) é mais rica em gorduras e ribo-
flavina do que a carne escura.

As aves sdo facilmente deterioraveis. Estragam-se rapida-
mente quando ndo sdo devidamente tratadas e guardadas
a temperatura suficientemente baixa para impedir o cres-
cimento de bactérias.
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23) (

24) (

25) (

26) (

27) (

28) (

29) (

) A carne suina apresenta mais tecido conjuntivo do que e.

)

)

)

)

)

)

carne bovina.

Os ossos de animais novos sdo duros, quebradicos e bran-
cos, enquanto que os de animais adultos sdo menos que-
bradicos e apresentam um tom roseo.

A elastina é amaciada pela coccéo.

Em todos os mdusculos a elastina esta presente em maior
propor¢do que o colagénio.

A carne de animais velhos é mais clara do que a de animais
novos.

Ha mais pigmentos na carne de suinos do que na carne de
outros animais.

A maciez é um dos fatores pelo qual se julga a palatabili-
dade da carne.

30 ( ) A maciez é influenciada pela idade e sexo do animal, pela

guantidade e disposi¢cdo da gordura.

31) ( ) Para que se possa identificar os diversos cortes de carne,

o consumidor deve conhecer o seu formato e localizacdo
na carcaca.

32) () A carne de peixe é pobre em proteinas.

33) ldentifigue os cortes da carcaca suina abaixo:
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34)

o0 w>»

Identifique os cortes da carcaca bovina abaixo:

1) quarto traseiro:




35) Enumere a primeira coluna de acordo com a segunda:

( ) conformacéo 1) aminoécido
( ) dlicina 2) carne, 0ssos e gordura
( ) rendimento (%) -, peso da carcaga x 100
' peso vivo
( ) rigor mortis 4) coloracdo da carne
( ) presunto 5) rigidez do musculo logo apés
[ ) filé mignon a morte
( ) mioglobina 6) pernii
( ) carboidrato 7) Clostridium botulinum
( ) proteinas 8) carne bovina mais macia
( ) carne-de-sol 9) glicogénio

10) formados de aminoacidos
11) liofilizac&o
12) carne-seca
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PROVA DE ORGANIZACAO E NORMAS

Coloque um circulo ao redor da letra indicativa da resposta
correta.

1) A operacdo administrativa de um empresa compreende as se-
guintes atividades:

a) producéo, fabricacdo e tran"formacdo de um produto;

b) prever, organizar, comandar, coordenar e controlar uma fir-
ma;

c) dar protecdo aos bens e as pessoas de uma empresa,;

d) procurar capital e gerencia-lo;

e) preparar balangos, elaborai custos e estatisticas.

2) Os objetivos da divisdo do trabalho séo:

a) possibilitar maior producéo;

b) aumentar a producéo;

c) obter um produto melhor;

d) despender menor esfor¢co na producao;
e) todas as respostas acima.

3) Disciplina é necesséaria em tdbda empresa, e a respeito dela po-
demos dizer o seguinte:

a) a obediéncia € uma caracteristica necessaria para a disci-
plina;

b) embora a disciplina deva existir em todas as empresas,
suas caracteristicas variam de empresa para empresa;

c) uma manifestacdo de disciplina € o comparecimento dos
funcionarios ao trabalho;

d) um funcionario que produza bastante tem obrigatoriamen-
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te alguma caracteristica de disciplina;
e) todas as respostas.

4) Entende-se por dualidade de comando o seguinte:

a) a transmissdo de ordens de um Unico chefe para cada fun-
cionario;

b) a existéncia de um chefe para cada funcionario;

e) o0 sistema onde as ordens sdo transmitidas de um grupo
para outro;

d) a situacdo onde o subordinado esta esclarecido do seu di-
reito de contestar;

e) nenhuma das respostas acima.

5) Referente ao principio da hierarquia, podemos dizer:

a) tem por finalidade determinar o melhor rendimento total;

b) é uma escala de autoridades entre os agentes inferiores;

c) tem por meta estabelecer o caminho por onde passam as
comunicacoes;

d) resume-se no seguinte: um lugar para cada pessoa e cada
pessoa no seu lugar;

e) nenhuma das respostas.

6) O programa de acdo a ser tracado para uma empresa dependera:;

a) dos recursos disponiveis da empresa;

b) do conhecimento do programa de acdo das empresas com-
petidoras;

c) da natureza e da importadncia das operacbes em andamento;

d) do resultado do estudo de custos das empresas competido-
ras;

e) somente as respostas a e c;

7) A parte comercial de um questionario de previsdo deve conter:

8)
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a) arelacdo de maquinarlo e equipamento;

b) a importancia e a solvéncia dos consumidores;
c) uma relacdo das amortizagdes;

d) o balanco e a conta de lucros e perdas;

e) uma relagdo dos fundos liquidos.

um programa de acdo pode ser descrito como:

a) as normas tecnoldgicas a serem seguidas;
b) um retrospecto do passado da empresa;



e) a linha de conduta que a empresa seguira;
d) uma estimativa dos lucros futuros;
e) nenhuma das respostas acima.

9) Assinale aquele item que ndo é uma func¢do administrativa do

corpo social de uma empresa:

a) preparar o programa de acao;

b) manter a unidade de comando;

c) efetuar a selegéo, ou seja, um bom recrutamento;
d) aplicar penaiidades;

e) todas as respostas estdo corretas.

10) A sobrevivéncia de uma empresa esta relacionada com:

a) as tendéncias econdmicas;

b) as tendéncias tecnoldgicas;

c) as tendéncias sociais e politicas;
d) os compromissos da empresa;
e) todas as respostas.

11) Assinale aquele item que é desnecessario considerar para fa-

zermos a distribuicdo da carga de trabalho na administragéo:

a) as informacdes e comunicagdes;

b) o grau de treinamento dos funcionarios;

c) a origem dos supervisores;

d) o nimero de relagbes supervisionadas;

e) ocupacdo do administrador em atividade extra-superviséo.

12) Conforme a empresa, é possivel fazer uma reducdo do nimero

13)

de niveis. Para isso consideramos o seguinte:

a) quanto tempo € o administrador absorvido pelas atividades
de administracéo;

b) qual a quantidade de trabalho atualmente em execuc¢do que
podera ser eliminada;

c) ¢é possivel transferir o trabalho executado em um nivel pa-
ra outro;

d) a possibilidade de reestruturar a organizacao;

e) todas as respostas acima.

uma(s) das principais caracteristicas de um bom administra-
dor seria (m):

a) servir-se dos principios maleaveis e adaptaveis da admi-
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b)

c)
d)

e)

nistracao;

ser um individuo de moral elevado;

possuir autoridade pessoal;

ter experiéncia e conhecimento do assunto;
todas as respostas acima.

planejamento consiste em:

responder as perguntas (1) por qué, (2) qué, (3) quem, (4)
onde, (5) como, (6) quando;

elaboracdo de um projeto que define as melhores condi-
¢Oes de trabalho;

efetivacdo do plano de trabalho;

administragdo eficiente de uma indUstria;

nenhuma das respostas acima.

15) O objetivo especifico de uma empresa € evidenciado no (a);:

sistema de organizacao;
divisdo do trabalho;

método das relagcdes humanas;
carga de trabalho;

programa de acéo.

16) A(s) principal (is) desvantagem(ns)ido grafico de Gantt é:

muito dificil de fazer a leitura;

existem muitos calculos matemaéticos;

sua preparacdo € muito trabalhosa, requer muito tempo;
sua utilizacdo é muito limitada;

nenhuma das respostas acima.

17) A divisao de trabalho mais indicada para uma industria seria:

a)

b)

c)

d)
e)

possuir poucos individuos treinados para executar qualquer
tarefa, de maneira que num rodizio permanente estes fun-
ciondrios substituiriam todos os outros;

treinar cada individuo para uma ou duas tarefas além de
sua tarefa cotidiana;

estabelecer o rodizio de maneira que, diariamente, cada fun-
cionario mova-se para uma nova tarefa e no sétimo dia fol-
gue, completando assim o rodizio;

nenhuma das respostas acima,;

todas as respostas acima.

18) O uso do grafico de Gantt como técnica de programacao tem
seu uso limitado devido a:
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a) existirem poucas pessoas capazes de elaborar este gréfico;
b) aplicar-se apenas a alguns tipos de industrias;

c) eventos imprevisiveis que podem desatualizar o gréfico;
d) ser especifico para utilizacdo do pessoal;
e) nenhuma das respostas.

9) Relativo ao uso dos fluxogramas:

a) é o emprego de uma técnica que facilita a visualizagcdo da
estrutura administrativa,;

b) permitem ao administrador programar o tempo de execucao
das tarefas, principalmente se aliados ao PERT e CRM,;

c) somente sdo aplicaveis as industrias de laticinios;

d) facilitam a diminuicdo dos niveis;

e) nenhuma das respostas acima é estritamente relacionada
aos fluxogramas.

Observe o quadro abaixo e responda:

Dep.
de
vendas

(Relatorio de
vendas)

{Instrucbes

Contas
para entrega)

a
receber

Depésito {Reclamagio

de clisntes)

(Ordens de
producao)

Dep.
de
produgio

Controle
de
qualidade

(Revisdo
de padries)

20) Quantos canais de comunicacdo existem no quadro?

21) Quantos centros de decisdo existem?
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22) Qual é o centro de decisdo com maior niumero de canais?
23) Quantos canais existem para respostas?

A figura abaixo é um grafico parcial de organizacdo. Observe-
a e responda:

Presidente
l !
divisfo divisdo : divisdo
de de de
tratores utilidades frio
fabrica fabrica fabrica
do leste do sul do oeste
produgéo vendas financas

24) Que nome recebe esta figura?

25) Qual é a base para departamentalizagdo intermediaria na divisao
da producdo?

26) Qual é a base para departamentalizagdo final na divisdo de pro-
ducéo?
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PROVA DE INDUSTRIALIZACAO

1) Salsicha enlatada, comumente encontrada no mercado brasilei-
ro, requer esterilizagdo hermética:

a) a temperatura de 115-121°C durante 15 minutos em auto-
clave;

b) a temperatura de 100-110°C durante 1 minuto em autoclave;

c) a temperatura de 100°C durante 30 minutos;

d) a temperatura de 140°C durante 15 minutos em autoclave;

e) nenhuma das respostas acima.

2) O agente microbiano que pode ocasionar problemas de conserva-
¢ao em salsichas enlatadas é:

a) termofilico, ndo forma esporo e € uma bactéria aerobica;
b) mesofilico, forma esporo e é uma bactéria anaerobica;
c) termofilico, forma esporo e é uma bactéria anaerdbica;
d) letra a e e podem causar tal problema;

e) nenhuma das respostas acirpa.

3) Carnes enlatadas, sardinhas em lata e ostras enlatadas sdo clas-
sificadas como alimentos de baixo valor acido, cujo pH varia
em torno de:

a) 20 — 3,0
b) 3,0 — 4,5
c) 60 — 7,0;
d 7,0 — 8,0;

e) nenhuma das respostas acima.

4) De acordo com 0 seguinte esquema tipico de enlatamento de
salsichas em latas:
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Enchimento Exaustio Lacre

das " do e ou Esterilizagdo
Latas Ar Fechamento
A B c D
H G F E
Armazenamento Empacotamento "—4 Rotulagem [~ Resfriamento

Durante a fase B (exaustdo do ar), as latas séo:

a)
b)
e)

d)
e)

resfriadas para a eliminacdo completa do ar no interior do
caldo liquido;

mantidas abertas a temperatura ambiente para a eliminacao
completa do ar no interior do caldo liquido;

aquecidas, sob protecdo para reduzir a recontaminacdo do
ar, para eliminar o ar do interior do caldo liquido;

letras a e b;

nenhuma das respostas acima.

5) A tenrorizacdo natural de carne ocorre durante:

a)
b)
c)
d)

e)

0 armazenamento em camaras frigorificas a 5°C por 1-6 se-
manas;

0 armazenamento em camaras a temperatra de 20°C duran-
te 1 semana,

0 armazenamento em camaras a temperatura ambiente por
duas semanas;

0 armazenamento em camaras a temperatura de 15°C du-
rante trés dias;

nenhuma das respostas acima.

6) A tenrorizacao artificial de carne é obtida:
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a)
b)

por acdo mecanica;
por vibragdo ultra-sénica;




c) pela adicdo de pequenas quantidades de sal;

d) pela adicdo de bromelina do abacaxi, ficina de figo, tripsi-
na do pancreas, papaina do mamao;
e) todas as respostas acima.

7) De acordo com o esquema abaixo:

MUDANCAS DE COR CBSERVADAS DURANTE A

CURA E MANUSEl O DA CARNE

OXIGENIO

mioglobina
vermelho escuro)

acido
nitroso

mioglogina

Fd

L 4

A

OXIGENIO

(vermelho}
]
I éxido nitrico
|

aguecimento

A 4

bactérlas,

oxlgénio,

dxido nitrico
mocromagem

subst,

quimicas,

luz

¥

oximioglobina
(vermelho claro

A

4cido
nitroso

N 7

metmioglobina
{(marrom}

porfirinas
oxidadas '

(verde, amarelo,
sem cor)
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8) Indique o estado de oxidacdo damioglobina responsavel pela cor
caracteristica em presuntos:

oximioglobina;

metmioglobina;

mioglobina;

hemoglobina;

nenhuma das respostas acima.

9) Os ingredientes principais injetados no pernii durante a indus-
trializacdo do presunto séo:

sal, nitrato de sodio, hidroxido de soédio e acucar;

sal, nitrato de sédio, nitrito de soédio, aclcar e temperos;
sal, acUcar e acido nitrico;

sal, acUcar e temperos;

nenhuma das respostas acima.

10) Durante a defumacdo, o pernii deve ser submetido a camara de

fumaca:

a) a temperatura de 38°C durante 12-24 horas;
b) a temperatura de 28°C durante 1-4 horas;
c) atemperatura de 48°C durante 4-6 horas;
d) atemperatura de 58°C durante 18-24 horas;
e) nenhuma das respostas acima.

11) O salame italiano é um exemplo de:

a)
b)
c)
d)
e)

lingliica sem cura ou defumacéo;
linglica curada e com defumacéao;
linglica curada seca,;

letras a e c;

nenhuma das respostas acima.

12) A tripa artificial € mais importante do que a tripa natural na
producdo de lingliiga. A tripa artificial € constituida de:

saran, celofane e polietileno;

saran, dacronato, celulose;

saran, celulose, polimeros de glicose ( A-1,4 e a -1,6);
qualquer material plastico;

nenhuma das respostas acima.

13) A carne de peixe quando comparada com a carne de animais de
sangue quente:
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4}

deteriora mais facilmente;
deteriora mais lentamente;
deteriora igualmente;

deteriora a temperatura mais alta;
deteriora a mesma temperatura.

Subseqiientes congelamentos e descongelamentos da carne pro-

voca:

a) desprendimento e perda da gordura intracelular;
b) desprendimento e perda de agua;

c) danos a estrutura normal das proteinas da carne;
d) letras bec;

e) nenhuma das respostas acima.

5) O congelamento da carne deve ser:

6)

a)
b)
c)

d)
e)

lento a temperatura de 0°C;

rapido a temperatura de -2°C;

0 mais rapido possivel dentro das possibilidades econémi-
cas;

letras a e b;

nenhuma das respostas acima.

Mofo € um defeito comumente encontrado em lingliicas secas.
O agente quimico capaz de impedir o desenvolvimento de mo-

fos é o:

a) acido latico;

b) &cido citrico;

e) sorbato de potéassio;

d) letras bec;

e) nenhuma das respostas acima.

7) A utilizacdo de alguns antibioticos de grande amplitude bacte-
ricida serve para diminuir a alta perecibilidade de peixes e ali-
mentos do mar. Entre estes inclui:

8)

butilina;

subtilina;

oxitetraciclina;

penicilina;

nenhuma das respostas acima.

Indicar o (s) anti-oxidante (s) que: pode (m) ser (em) utilizado
(s) no material de embalagem para evitar oxidacdo das gordu-

ras:
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19)

20)

21)

22)
88

a) BHA e BHT (hidroxianisole butilado e hidroxitolueno butila-
do);

b) acido nordihidroguaiarético;

c) lecetina;

d) tacoferol;

e) nenhuma das respostas acima.

A principal finalidade da defumagem de carnes é:

a) preservacao;

b) a obtencao de sabor e aroma agradavel,
¢) reducdo do pH no interior da carne;

d) fixacdo da coloracdo da carne;

e) nenhuma das respostas acima.

Existem centenas de diferentes tipos de salsichas e linglicas.
Entretanto, poucos sdo os tipos de alto valor econémico. Hoje,
estes tipos econdmicos sdo produzidos em maquindrio total-
mente automatizado. As salsichas s&o elaboradas em peliculas
plasticas adequadas. Durante o periodo de cura elas sdo man-
tidas no interior desta pelicula, interligadas entre si, medindo
aproximadamente 100 metros de extensdo. Para uma alta qua-
lidade da salsicha assim produzida e essencial:

a) Ot-Tia combinacdo entre tempero e textura através de uma
emulsao perfeita da carne moida, sendo a coloragao néo
muito importante;

b) obtencdo da textura ideal através de uma emulsdo perfeita
carne moida e coloracdo padréo;

c) a coloracdo normal;

d) nenhuma das respostas acima;

e) todas as respostas sdo corretas.

De acordo com a Figura 1, anexa, identifigue as partes de um
autoclave utilizado na esterilizacdo de carnes enlatadas.

Identifique o n.° 10 da Figura n.° 1:

a) filtro de ar;

b) distribuidor de vapor;

c) term6metro indicador;

d) valvula de segurancga;

e) nenhuma das respostas acima.

Identifique o n.° 3 da figura n.° 1:



a) filtro de ar;

b) termdmetro indicador;

c) termoregistrador de temperaturas;
d) valvula de segurancga;

e) nenhuma das respostas acima.

23) um vacuometro indica 560 mm de Hg. A pressao absoluta é:

a) 300 mm Hg;
b) 100 mm Hg;
c) 200 mm Hg;
dj 250 mm Hg;
e) nenhuma das respostas acima.

24) Qual deve ser a espessura de um isolante para uma camara cujo
coeficiente de transmissdo de calor é igual a 0,35 Kcal/m? rh.
°C. Sabe-se que a condutibilidade térmica do isolante é 0,014
Kcal/m?, hr. °C.

a) 10 cm;
b) 15 cm;
c) 12 cm;
d 4 cm;

e) nenhuma das respostas acima.

25) Qual o tipo de bomba que vocé usaria para impulsionar carne
moida?

a) bomba centrifuga;

b) bomba positiva;

c) bomba de injecéo de ar;

d) bomba rotativa;

e) nenhuma das respostas acima.

26) Calcule a quantidade de calor necessaria para aquecer 10.000-
kg de carne supondo que a temperatura inicial da carne é de
55 °C e a final de 100°C. A eficiéncia de transmisséo de calor é
de 85% e o calor especifico da carne é de 0,93:

a) 192.000 Kcal;
b) 592.000 Kcal;
c) 392.000 Kcal;
d) 492.000 Kcal.
e) nenhuma das respostas acima.
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FIGURA 1

Nas questdes 27-36, identifique as partes do compressor, indi-
cadas por meio de setas, na figura n.° 2

27) N° 1 =
28) N° 2 =
29) N° 3 =
30) N° 4 =
31) N° 5 =
32) N° 6 =
33) N° 7 =
34) N° 8 =
35) N° 9 =

36) N° 10 =
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FIGURA N: 2
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PROVA DE ZOOTECNIA
Para as questbes de 1 até 15 marque certo (C) ou errado (E):
1) ( ) uma das mais interessantes caracteristicas dos seres vi-

vos é a capacidade de reproducdo da espécie com uma ra-
zoavel precisao.

2) (

~

Todos os animais crescem inteiramente de uma Unica célu-
la: um ovo fertilizado ou zigoto.

3) ( ) Os animais domésticos mantém razoavelmente constantes
a temperatura do corpo.

4) (

~

A pele dos animais ndo representa uma barreira mecénica
contra a invasdo microbiana e a sua secrecdo ndo tem ne-
nhuma propriedade bactericida.

5) ( } Dentre milhares de espécies de bactérias existentes no
mundo biolégico, a sua maioria causa doencas animais.

6) (

~

um dos problemas de insetos mais importantes na cria-
¢do de animais domésticos denomina-se miassis e carac-

teriza-se pela infestacdo do tecido do hospedeiro pela
mosca.

7) () Méiose € o processo de divisdo celular que ocorre nas cé-
lulas somaticas do corpo do animal.

8) ( ) O processo de mitose na fémea é conhecido como oogene-
ses.

9) ( ) Doenga cronica é aquela que se estende por um longo pe-
riodo de tempo.
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0) ( ) O diagnéstico € um importante passo usado para contro-

lar as doencas e os parasitas animais.

1) ( ) A aplicacdo terapeutica € um importante passo usado no

controle de doencas e parasitas animais.

2) () Administracdo, relacionada com a pecuéaria de corte, é fa-

cilmente definida no seu sentido exato e preciso.

3) ( ) Marketing constitui uma parte integrante na administra-

¢cdo dos empreendimentos de pecuéaria de corte.

4) () O grau da habilidade, de um agente produtor de doenca, de

perturbar a salde do animal é definido como viruléncia.

15) () Mastite é causado por um Bacterium; cOlera é causado por

um virus; Rickets € causado por deficiéncia nutricional.

As questbes de n°s 16 a 25 sdo de multipla escolha. Existe
apenas uma opgao correta.

6) O tipo de célula que estd envolvido no processo de esperma-

7

18)

19)

togéneses denomina-se:

a) células germinativas;

b) células somaticas;

c) corpos celulares polares;
d) discos germinativos.

como resultado da oogeneses, quantos 6vulos funcionais sao
produzidos?

a) um;

b) dois;
c) trés;
d) quatro.

como resultado da espermatogéneses, quantos espermas fun-
cionais séo produzidos?

a) um;

b) dois;
c) trés;
d) quatro.

uma alteragdo no estado do corpo, ou qualquer de seus 6rgaos,
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20)

21)

22)

23)

interrompendo ou perturbando o desempenho das funcdes vi-
tais do corpo denomina-se:

a) terapéutica;
b) sintomas;
c) alergia;

d) doenca.

Imunidade passivamente adquirida pode ser causada da seguin-
te maneira:

a) por injecdo de ser um proveniente de outro animal que te-
nha desenvolvido imunidade a doenca,;

b) por vacinacgéo;

c) permitindo que o mamifero recém-nascido alimente-se do
primeiro leite apés o parto (colostro) das glandulas mama-
rias da fémea;

d) evitando a utilizacdo do colostro pelo recém-nascido.

Imunidade ativamente adquirida:

a) é efetiva imediatamente;
b) leva de uma a duas semanas para desenvolver-se;

C) persiste apenas por um espaco de tempo relativamente
curto;

d) persiste por um longo tempo.
Imunidade passivamente adquirida:

a) é efetiva imediatamente;

b) leva uma a duas semanas para desenvolver-se;

C) persiste apenas por um espaco de tempo relativamente
curto;

d) persiste por longo tempo.

Na é&rea de Zootecnia, estdo incluidos problemas relacionados
com:

a) nutricdo, reproducgdo, doencas, genética e fisiologia;

b) nutricdo, reproducdo, industrializacdo de produtos de ori-
gem animal;

c) producdo e industrializacdo de produtos de origem animal;

d) clinica, nutricdo e industrializacdo dos produtos de origem
animal.

24) No célculo de racgdes balanceadas para suinos, bovinos, capri-
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nos e aves, a utilizagcdo de programacdo em computadores ele-
trénicos:

a) ira facilitar calculos mais exatos das razdes de custo mini-
mo.

b) reduzird custos de oportunidade, porque possibilitara previ-
sBes mais acuradas;

c) representa alto custo e baixos lucros no atual estagio de
desenvolvimento do Brasil;

d) letrasaeb.

25) Do caroteno presente na racao de animais domeésticos:

a) as aves sdo capazes de converter 30 a 70% em vitamina A,
enquanto os quadripedes em geral conseguem realizar es-
ta conversdo em um méaximo de 30%;

b) as aves e os quadripedes tém a mesma capacidade de con-
versdo de caroteno em vitamina A,

c) letrasaeb;

d) as aves sdo capazes de converter no maximo 30% de todo
o0 caroteno em vitamina A, enquanto os quadripedes con-
seguem até 70% de conversao.

A questdo seguinte estad relacionada com a tabela da composi-
¢do percentual de alguns ingredientes utilizados no preparo de
ragfes balanceadas na pecuéaria de carne.

20) Esta pergunta refere-se a seguinte tabela:
mg/ mg/  mg/

% % % 454 g 454 g 454 g
Proteina Fibra Gordura Riboflavina Lisina Triptofano

Alfafa (p6) . . . . 21 19 3,6 7.0 10 0,50
Sangue (p6) . . . 80 10 10 0.65 6,9 1,00
Milho (fubd) . . . 89 2,1 3,8 0,50 0,21 0,08

13,0 0,0 0,8 14,0 11 0,20

Indique a afirmativa mais correta:

a) a alfafa representa uma alimentacdo completa para a pe-
cuéaria de carne;

b) o milho representa uma alimentacdo completa para a pe-
cuéaria de carne;
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c)
d)

0 soro representa uma alimentacdo completa para a pecua-
ria de carne;

a alfafa, o milho e o soro em combinacédo, constituindo uma
racdo balanceada de acordo com as especificacfes de alu-
ancias recomendaveis, podem constituir uma alimentacdo
completa para a pecudria de carne.

27) As vitaminas lipossollveis séo:

28)

29)

A B, E C, eK;
A, B, D.CeK;
A, D, EeK;
A, C, B.eK.

Indique a afirmativa correta:

a)

b)

c)
d)

algumas vitaminas em combinacdo com determinados radi-
cais quimicos constituem co-enzimas e desempenham fun-
¢Oes vitais no metabolismo animal,

as vitaminas podem ser utilizadas como fonte de energia
no metabolismo animal;

a vitamina C é um agente oxidante;

a vitamina K impede a aglutinagdo sangiiinea em ferimen-
tos nos animais.

Indique a afirmativa correta:

a)

b)

c)
d)

altas percentagens de proteina na composicdo da racdo de
suinos e bovinos ndo significa que esta racdo é adequada
para Suinocultura ou bovinocultura;

altos percentuais de proteina no alimento para animais in-
dicam a alta qualidade da racéo;

as proteinas sdo dispensaveis nas ragbes de bovinos ou
outros ruminantes;

letras a e e.

30) Os aminoacidos encontrados na natureza sao:

a) 21;

b)

21, dentre os quais, 15 s&o essenciais;

c) 21, dentre os quais, 4 sdo essenciais;

d)

letras a e b.

31) Vocé tem uma raca de vacas que tem chifres e as vézes apare-
cem sem chifres. Chifre é devido a um gene (h). Estas vacas
podem apresentar-se com faces brancas e corpo vermelho ou as
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2)

33)

vezes corpo e face vermelhos. A face branca é devido a um gene
dominante (W). O acasalamento de um macho sem chifres e
com face branca (HHWW) com uma fémea com chifres e téda
vermelha (hhww), o < obtido foi face branca e sem chifres
(HhWw). Dos acasalamentos (HhWw) x (HhWw), indicar os pos-
siveis genotipos em F2.

a) HHWW,
b) HhWw;
c) hhww;
d) hhww.

Do mesmo cruzamento entre os F, da questdo anterior:

a) HHWW é possivel Fj;

b) HHWW néo é um possivel F2;
c¢) HHWw é um possivel F2;

d) HHWw ndo é um possivel F2.

Usando o mesmo acasalamento F1, na questdo n° 31, os ani-
mais genotipicamente: face branca sem chifre; face e corpo
vermelho sem chifre; face branca com chifre; face e corpo ver-
melho com chifre; podem aparecer em F2. Seriam todos os qua-
tro animais precedentes genotipicamente idénticos?

a) sim;
bj né&o.

34) Selecao individual é basicamente:

35)

36)

a) pelo fenotipo do animal,

b) pelo genotipo do animal,;

c) pelo meio ambiente;

d) nenhuma das respostas acima.

Indicar a afirmativa correta:

a) em cruzamento bovino a vaca determina o sexo do recém-
nascido;

b) a galinha determina o sexo do pintinho;

c) a mulher determina o sexo do filho;

d) nenhuma das respostas acima.

um gene localizado em um determinado locus do cromossomo
é constituido de:

a) &cido desoxirribonucle'ico;
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b) acido ribonucleico;
¢) acido piravico;
d) ribonuclease.

37) A cor albino em cavalos é resultado de uma dominancia incom-

pleta do gene (C) para vermelho-marron. CC = vermelho-mar-
rom; Cc = marrom-cinzento e cc = albino. Baseado nestes da-
dos, qual dos seguintes acasalamentos produziria todos F1 mar-
ron-cinza?

a) vermelho-marron, macho X vermelho-marron, fémea;
b) albino, macho X albino, fémea,;

c) vermelho-marron, macho X albino, fémea,;

d) marron-cinzento, macho X marron-cinzento, fémea.

38) Quais dos seguintes acasalamentos produziriam todos Fi albi-

no? (Veja questdo 37).

a) vermelho-marron, macho X vermelho-marron, fémea;
b) albino, macho X albino, fémea;

c) albino, fémea X vermelho-marron, macho;

d) marron-cinzento, fémea X marron-cinzento, macho;
e) nenhuma das respostas acima.

39) Quais dos seguintes acasalamentos produziriam todos F\ ver-

melho-marron? (Veja questdo 37).

a) vermelho-marron, fémea X vermelho-marron, macho;
b) albino, macho X albino, fémea;

c) albino, macho X Vermelho-marron, fémea;

d) marron-cinzento, macho X marron-cinzento, fémea.

40) De acordo com a afirmativa, indique certo (C) ou errado (E):
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2) (

3) (

4) (

5) (

6) (

7 (
8) (

9) (

10) (

PROVA DE CARNES E DERIVADOS
Marque certo (C) ou errado (E):

) Aminoacido essencial é aquele que pode ser sintetizado
pelo organismo animal.

) O conhecimento da estrutura da carne é importante para a
compreensdo dos métodos usados na coccdo.

) ApOs o abatimento, parte do glicogénio do musculo se
transforma em &cido latico.

) Esta transformacdo de glicogénio em acido latico causa um
aumento no pH.

) A quantidade de glicogénio pode ser reduzida através de

excitacdo, pouco alimento ou viagem longa.
) O &cido latico é importante na conservacao da carne.
) A hemoglobina é responsavel pela coloracdo do mausculo.

) O acUcar usado na cura de carnes, melhora o sabor do pro-
duto e causa um abaixamento do pH.

) Na cura de carne, a reagdo de Oxido nitrico (NO) com mio-
globina resulta na formacdo do pigmento vermelho chama-
do nitrosomioglobina.

) A principal funcdo dos fosfatos alcalinos na cura de car-
nes, € aumentar o poder de retencdo de agua da carne, au-
mentando assim o rendimento.
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11) (

12) (

13) (

14) (

15) (

16) (

17) (

18) (

19) {

20) (

21) (

22) (

23) (

24) (

25) (
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) Atualmente, é legal o uso de ciclamato de so6dio na cura de
carnes.

) O pH da carne fresca depende da quantidade de glicogé-

nio presente no momento do abatimento.
) Carne macia tem maior valor nutritivo do que carne dura.

) um corte de carne apresenta tecido muscular, tecido con-
juntivo, gordura e, as vezes, 0SSOS.

) Os o6rgaos internos, comumente denominados "miudos",
usados na alimentacdo, ndo sdo classificados como carne.

) A textura da carne de animais velhos é mais fina do que
a de animais novos.

) A espécie de animal e a sua alimentacdo ndo tém nenhuma
influéncia sobre a textura da carne.

) A carne do quarto dianteiro € menos macia que a do tra-
seiro.

) A carne do quarto traseiro tem maior valor nutritivo do que
a carne do quarto dianteiro.

) O contrafilé e filé-mignon encontram-se ao longo do dor-
so do animal, sendo que o primeiro se localiza paralelamen-
te a parte externa da coluna e o segundo na parte da ca-
vidade.

) Os principais ingredientes usados na cura de carnes s&o:
o sal, o agucar e nitratos.

) A principal funcdo dos fosfatos na mistura usada para a
cura de carnes é dissolver as proteinas da carne.

) Quanto mais baixo for o pH, mais susceptivel a deteriora-
¢ao por bactérias tornar-se-a a carne.

) A presenca de gordura nas fibras musculares contribui pa-
ra que a carne suina seja geralmente mais macia do que a
carne de boi.

) O numero de calorias que uma porcdo de carne fornece
varia segundo a quantidade de gordura que contém.



26)

27)

28)

29)

( ) uma grama de proteinas fornece duas vezes mais calorias
gue a mesma quantidade de hidratos de carbono ou de gor-
dura.

( ) Existem leis federais que exigem a inspecdo dos animais
guando sdo abatidos, para assegurar que a carne destina-
da a alimentagcdo humana seja saudavel e isenta de doen-
cas.

( ) A inspecdo de carne nos matadouros comporta um exame
dos animais em pé e outro da carcaca e visceras das re-
ses abatidas.

( ) ApoOs a inspegdo e aprovagdo, a carne € carimbada; o ca-.
rimbo é oval e contém o numero de cdédigo do frigorifico,
bem como a aprovacdo do inspetor.

30) () O patinho é um corte de carne proveniente do quarto dian-

teiro.

Marque com um X a resposta certa

31) A carne compbe-se principalmente de:

a) gordura e tecido conjuntivo;

b) gordura e tecido muscular;

c) tecido muscular, tecido conjuntivo e gordura;
d) proteinas;

e) nenhuma das respostas acima.

32) O tecido conjuntivo, que forma as paredes das fibras muscula-

res, ligando-as em feixes, envolvendo os musculos e formando
os tendBes e ligamentos, pode ser de dois tipos:

a) branco e vermelho;

b) branco e amarelo;

e) vermelho e preto;

d) branco e marron;

e) nenhuma das respostas acima.

7

33) A carne de bovinos, logo que é cortada, apresenta a seguinte

coloracéo:

a) rosea;
b) vermelho escura;
C) marron;
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d) vermelho viva;

e) nenhuma das respostas acima.

34) A carne fornece trés minerais importantes para a nutricéo:

35)

36)

37)

38)

39)

102

a) ferro, manganés e fésforo;

b) aluminio, cobre e fésforo;

c) ferro, fosforo e cobre;

d) fosforo, magnésio e aluminio;

e) nenhuma das respostas acima.

No acgougue, 0 quarto traseiro bovino é dividido, geralmente, em
quatro partes (cortes para venda a varejo):

a) cha-de-dentro — costela — pata traseira e filé mignon;

b) ché&-de-dentro — alcatra — lombo e ponta de agulha;
c) alcatra — filé mignon — contrafilé e chéa-de-dentro;
d) filé mignon — contrafilé — alcatra e chéa-de-dentro;

e) nenhuma das respostas acima.

O corte de carne bovina que fica entre o lombo e o cha-de-den-
tro é denominado:

a) filé mignon;

b) lombo;
c) contrafilé;
d) alcatra;

e) nenhuma das respostas acima.

Os cortes do quarto dianteiro, vendidos no varejo, séo:

a) acém, costelas, vazio, paleta e pescoco;

b) acém, ponta de agulha, paleta, pescoco e costelas;
c) acém, musculo, peito, pescogco e ponta de agulha;
d) acém, musculo, peito, pescoco e paleta;

e) nenhuma das respostas acima.

Os seguintes cortes sdo provenientes do quarto traseiro:

a) pa, acém e peito;

b) acém, alcatra e pa;

c) alcatra, acém e paleta;

d) alcatra, filé mignon e lagarto;
e) nenhuma das respostas acima.

O tecido conjuntivo branco compde-se principalmente da pro-
teina:



a) albumina;

b) globulina;

c) caseina;

d) colagénio;

e) nenhuma das respostas acima.

40) O tecido conjuntivo amarelo é formado, em grande parte, de:

a) gelatina;

b) gordura;

e) albumina;

d) elastina;

e) nenhuma das respostas acima.
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PROVA PRATICA DE CARNES E DERIVADOS
INTRODUCAO:

O objetivo desta prova é de avaliar a sua capacidade de reso-
lucdo de um problema tipico da industrializagdo de carne. A pro-
ducdo de salsichas enlatadas e presuntos enlatados sdo exemplos de
produtos esterilizados a alta temperatura sob pressdo elevada.

Inicialmente vocé deverda imaginar-se responsavel pelo contro-
le de qualidade destes produtos esterilizados. Se vocé ja trabalhou
na industrializacdo de carne e derivados, este teste pratico sera
consideravelmente facil. Mas, se vocé nunca esteve em contato
com o assunto, devera seguir cuidadosamente estas instrucdes mi-
nimas para 0 seu sucesso.

DO EQUIPAMENTO DISPONIVEL:

A empresa em que vocé trabalha disp6e de 6timas instalacdes
e dos seguintes equipamentos, fundamentais para a realizagdo des-
te teste:

a) autoclave comercial;

b) par termoelétrico (thermocouple);

c) potenciometro para adaptacdo ao par termoelétrico;

d) cabos de ligacdo do par termoelétrico com um interruptor
intermediério;

e) latas de tamanho idéntico as latas do produto em industria-
lizacdo, com perfuracdo lateral, de maneira a permitir a lo-
calizacdo da terminal do par termoelétrico no seu centro
geométrico, com as juntas de vedamento necessarias;

f) pecas de adaptacdo da extremidade dos arames do par ter-
moelétrico, no interior da lata, de maneira que permita me-
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a)

b)

d)

f)

dir a temperatura no seu centro geomeétrico, e que permita
o seu fechamento contendo o produto industrializado pelo
método usual comercial.

ESPECIFICACOES DOS EQUIPAMENTOS UTILIZADOS
NESTE TESTE

Autoclave comercial (Retort) — Capacidade para 200-300 latas
tamanho 303 x 406 — maiores informacfes escrever p/ Conti-

nental Can Company ou Mass. Inst. of Technology, Massa-
chusetts.

Par termoelétrico — n.° 20 — Massachusetts Institute of Tech-
nology, Cambridge, Massachusetts — para medir temperatura
entre 100-260°F.

Potenciometro — Para adaptagdo ao par termoelétrico — Mas-
sachaustts Institute of Technology, Cambridge, Massachusetts
— Modelo BA 9500 para conjugagdo com par termoelétrico e
para medir temperaturas entre 100-260°F.

Cabos de ligagdo — Para par termoelétrico utilizados em con-
trole de qualidade de alimentos esterilizados — General Eletric
Company — U.S.A.

Latas de teste — tamanho 303 x 406 — Continental Can Com-
pany — U.S.A. — (tamanho 303 x 406 = 3 polegadas e 3/16
didmetro, e 4 polegadas e 6/16 diametro).

Adaptador do par termoelétrico — tamanho 1 1/2 polegada de
comprimento x 1/4 de polegada de didmetro — Massachusetts
Institute of Technology — U.S.A.

DO PROBLEMA DE INDUSTRIALIZACAO:

Recentemente, a empresa em que vocé trabalha iniciou uma no-

va linha de produto enlatado, em latas do tamanho padrdo 303 x 406.
Todavia, a firma vem enfrentando um grave problema de devolugéo
deste novo produto lancado no mercado brasileiro. As latas, geral-
mente, sdo devolvidas trés a quatro semanas ap0s a industrializa-
¢do dos lotes.

O produto consiste de:

a) uma combinacdo 1.1 pasta de figado com carne de segunda
categoria, com aproximadamente 70% de agua:

105



b) durante o processo de fabricacdo, desde o inicio de seu
langamento no mercado, o processo de esterilizacdo em
autoclave dura 25 minutos, incluindo o tempo de retarda-
mento (tempo de manutencdo a temperatura de esteriliza-
¢do: 116 a 121°C durante 10 a 15 minutos).

como PROCEDER um TESTE PARA LOCALIZAR O PROBLEMA;

como um bom técnico que até entdo demonstrou ser, vocé de-
cidiu medir a temperatura real alcancada no centro geométrico no
interior da lata, de acordo com as ilustracdes anteriores, assumin-
do ainda os seguintes itens:

a) que a penetracdo do calor no referido produto € apenas por
condutibilidade, devido ao seu estado semi-sélido;

b) que a sua lata de teste seja esterilizada juntamente com
lote da producdo comercial do referido produto, apés o fe-
chamento ou lacre usualmente utilizado na producdo indus-
trial.

Vocé devera proceder a operacdo de esterilizacao de um lote de
latas, incluindo no meio delas a su alata de teste com as conexdes
do par termoelétrico ligadas no potenciémetro no exterior do auto-
clave. O potenciometro devera ser previamente conjugado com o
par termoelétrico, a firn de medir temperaturas corretamente. Fazer
o vedamento hermético do outoclave e abrir cuidadosamente o va-
por.

Quando a temperatura registrada no potenciémetro no lado ex-
temo do autoclave atingir 49°C, iniciar as leituras de temperaturas
de 2,5 em 2,5 minutos até 25 minutos, preenchendo a tabela seguin-
te de resultados.
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DOS RESULTADOS OBTIDOS:

TABELA 1

TEMPO EM X
MINUTOS CONDUGAO

00 «C (49)

25

5.0

75

100

125

15.0

175

20.0

fechar o vapor e

resfriar

225

250

27,5

30.0

32,5

35,0

37,5

40,0

425

45.0

como DEVE SER O SEU RELATORIO:

a)

b)

Inicialmente, utilizando um papel de grafico em escala logarit-
mica, piotar ou colocar em um gréafico de leituras de temperatu-
ras na escala logaritmica e tempo na escala proporcional. Es-
te grafico ird demonstrar a curva de aquecimento para 0 novo
produto langado no mercado.

Relacionar, resumidamente, as providéncias que vocé deve to-
mar com relacdo ao tempo total de aquecimento com vapor.
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c) Dizer acerca da eficiéncia do engenheiro tecndlogo em alimen-
tos que elaborou todo o projeto do novo produto e que fez os

célculos do tempo total de operacdo e tempo de aquecimento
com vapor.

PAPEL DE GRAFICO COU ESCALA LOGARITMICA
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HABILITACAO: LEITE E DERIVADOS

ELABORADOR: CLOVIS SOARES DE OLIVEIRA
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PROVA DE BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA
1) O leite contido no interior do ubere do animal ndo é absoluta-
mente estéril, por qué:

a) microrganismos atravessam o0 sistema de membrana celu-
lar e entram em contato com o leite no momento da secre-
¢ao;

b) microrganismos invadem o ubere através do canal da teta;

c) O leite ndo contém anticorpos que impegcam o desenvolvi-
mento de microrganismos;

d) todas as respostas acima.

2) A lactose é constituida por duas subunidades moleculares atra-
vés da ligacdo B 1-4; consequentemente, a hidrélise enzimati-
ca ou &cida resultara nos seguintes subprodutos:

a) 2 moléculas de glicose;

b) 1 molécula de glicose + 1 molécula de galactose;
c) 1 molécula de frutése + 1 molécula de galactose;
d) 2 moléculas de galactose.

3) A utilizagdo dos citratos nos processos fermentativos observa-
do nos queijos consiste na:

a) transformacdo de acetil Co A em &cido citrico;

b) transformacgdo de &cido pirdavico em acetil Co A;

c) transformacdo de a — ceto glutarato, em &acido glutdmico
e acido amino butirico através de transaminacdo e decar-
boxilagdo, respectivamente, e oxaloacetato em A&cido as-
partico.

4) A hidrélise completa de um triglicéride dara os seguintes sub-
produtos:

11



glicerol, aminoécido, 3 acidos graxos;
glicerol, acido fosférico, 3 acidos graxos;
glicerol e 3 moléculas de acidos graxos;
nenhuma das respostas acima.

5) A oxidagdo de acidos graxos é promovida pela presenca de en-
zimas lipoliticas produzidas por determinadas bactérias e resul-

6)

ta na:
a) producdo de n.° de carbono do acido graxo acetil Co A;
2

b) producdo de tantas moléculas de acetil Co A quantos forem
0 nimero de moléculas de-carbono de &cido graxo;

c) producao de 2 vezes o numero de moléculas de carbono do
acido graxo em moléculas de acetil Co A;

d) nenhuma das respostas acima.

7

O &cido piravico é o elemento precursor dos seguintes compos-

tos:

a)

b)
c)

acido latico, acetil CoA, fosfoenol de acido piravico, acetal-
deido;

acido latico e acetil CoA;

somente acido latico.

7) As plantas e bactérias fotossintéticas sdo capazes de promover
tdda a sintese organica, partindo de CO2 e HgO, por qué:

a)

b)

c)

d)

elas ndo séo capazes de utilizar a luz solar para o acumulo
quimoenergético que seria utilizado em tdda sintese orga-
nica,;

as plantas utilizam-se de C0O, com a finalidade principal
de obtengcdo de compostos quimoenergéticos;

as plantas s@o capazes de acumular energia através de rea-
¢bes quimicas que dependem de luz, e ao mesmo tempo,
sdo capazes de promover toda a sintese organica durante
a "reacdo escura" ou fixacdo de CO2;

todas as respostas acima.

8) De acordo com a seguinte analogia:
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9)

10)

1)

Se considerarmos o n.° de moléculas de enzima como fixo e de-
monstrarmos num grafico substrato x produtos por minuto ob-
tido, notaremos o seguinte fendmeno:

a) inicialmente a quantidade de produto/minuto aumentara ra-
pidamente e em seguida declinara;

b) a quantidade de produto por minuto aumentara rapidamen-
te atingindo como consequéncia uma saturacdo da capaci-
dade fixa de moléculas do enzima, a medida que aumenta-
mos a quantidade de substrato;

c) diminuird a quantidade de produto por minuto a medida que
aumentamos o0 substrato;

d) tbédas as respostas acima.

O numero dos principais aminoacidos encontrados na natureza

é:

a} b5

b) 15;
c) 100;
d) 75.

Indique a localizacdo da ligagdo peptidica de acordo com o de-
senho abaixo:

0
0 C—OH
9 C —HN—CH
0 ¢ —NH—CH CHy
C—HN—C H SH
HaN— CH i
CH, M2
6H COOH

a) on°1l éumaligacdo peptidica;
b) on.°2é uma ligacdo peptidica;
c) o n°3éuma ligacao peptidica;
d) o n.°4 é uma ligacao peptidica.

uma reacdo enzimatica caracterizada pela eliminacdo de ener-
gia livre para o ambiente:

a) possui > F negativo e como conseqiéncia o tubo de en-
saio aparentara mais frio que a temperatura ambiente;

b) possui A F positivo e como consequéncia o tubo de ensaio
aparentara mais frio que a temperatura ambiente;

c) possui A F negativo e como consequéncia o tubo de en-
saio aparentara mais quente que a temperatura ambiente.

d) nenhuma das respostas acima.
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Marque certo (C) ou errado (E):

12) ()

13) ()

A auto-oxidagdo é assim denominada por ser catalisada por
enzimas (oxidases) presentes no decorrer de uma sequén-
cia de reacgfes: os radicais livres formados séo capazes de
retornar a fase de propagacdao, intensificando cada véz mais
a oxidacéo.

De acordo com a sequéncia de reacbes de auto-oxidacéo,
o radical ROO:R' é o principal causador de sabor e odor
desagradavel em uma manteiga mantida a uma temperatu-
ra ambiente por um longo tempo (veja reacdo abaixo).

ROO:R'

(término ou polimerizagdo) ROO. + R.

14) Complete o grafico abaixo, mostrando a intensificacao gradati-
va da absorcdo de 0, quando o tempo é prolongado:

Tempo

02 utilfzado

15) Quantos acetil Co A poderdo ser produzidos pelaj?-Oxidacédo de
3 moléculas de acidos oléico provenientes da acédo da lipase no
seguinte trigliceridio:

0

CHy — 0 — C — (CHy)7 — CH = CH — (CHy)7 — CHj3

0

CH — O — C — (CHa)7 -~ CH = CH — (CHg)7 — CHj

0

 GHy — O — C — (CHg)y — CH = CH — (CHp); — CHy

16) Dentre as reacgdes primarias que ocorrem durante a maturagdo
de queijos podemos dizer que:
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a) as proteinas sdo reduzidas a aminoacidos e Peptidios de ca-
deia curta como produtos primarios;
b) as proteinas sdo reduzidas a amdnia como produto prima-

rio;

c) as proteinas sdo reduzidas a mercaptons como produto pri-
mario;

d) as proteinas sdo reduzidas a aminas como produto prima-
rio.

17] A degradacdo do acido latico, até compostos secundarios, atra-
vés da respiracdo anaerObica ou aerobica para o queijo suico &
a seguinte:

a) 3 acido latico —»-2 acido propibnico + acido acético +
+ CO0, + H,0;

b) 3 acidos latico —»-2 acidos piravico + acetil Co A;

c) 3 acidos latico —»-acido pirlvico —»-glicose;

d) nenhuma das respostas acima.

18} A formacdo de diacetil durante varios processos fermentativos
em produtos derivados do leite é responséavel pelo aroma e pe-
lo sabor caracteristico destes produtos. Dois sdo 0s principais
precursores do diacetil:

a) acido piravico e &cido latico;
b) aldeido acético - TPP e acetil Co A,
c) aldeido acético - TPP e acido pirlvico;
d) &cido a - ceto-latico e &cido piravico.
19) O acido piravico é o precursor dos seguintes compostos:
a) acido latico, acetil CoA, fosfoenol piruvato, acetaldeido;
b) &cido latico e acetil Co A sdo os Unicos;
c) somente acido latico;
d) nenhuma das respostas-acima.

20) O sr. é responsavel peia firma com o seguinte problema: dese-
ja-se produzir um soro acido durante um espaco de tempo mi-
nimo possivel (ha a necessidade imediata deste soro &acido).
Para isso foi inoculado urna flora bacteriana de alto poder aci-
dificante em uma proporcdo de 2%. Considerando o volume de
soro necessério tido em maos, bem como a quantidade de cul-
tura a ser inoculada, ambos fixos: o que pode ser feito para ace-
lerar o aumento da acidez do soro? (C0;,) sera também produ-
zido em alta quantidade).

a) aquecer o soro até a ebulicdo e fresfiar a temperatura am-
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biente fazendo logo em seguida a inoculagdo de um fer-
mento proprio;

b) inocular uma cultura letica e manter o tanque de soro fe-
chado para evitar contaminagdo pelos microrganismos do
ar;

c) manter o tanque aberto a utilizar uma circulagcdo de ar por
meio de uma bomba para elevar o teor de O2 dissolvido,
sem contudo, aquecer o soro até a ebulicdo (como descrito
ema);

d) manter o nivel de lactose fixo, manter o tanque aberto e
utilizar a inoculacdo de O2 por meio de bomba para elevar
o nivel de O2 dissolvido, sem contudo aquecer o soro até
a ebulicdo (como descrito em a).

21) Dentre os compostos energéticos, ATP ndo constitui o mais

energético; os compostos mais energéticos do que o ATP sédo
0S seguintes:

a) acido latico, acido pirtvico, acido citrico;
b) CO2, &cido latico, 13 - difosfoglicerato;
c) fosfoarginina, ADP, AMP;

d) fosfoenol piruvato, fosfoargimina.

22) A menor unidade responsavel pela sintese do leite denomina-

23)

se alvéolo. Dentre os principais componentes do leite, os com-
postos seguintes sdo sintetizados no interior da células que
compdem os alvéolos:

a) sais, acidos graxos livres, aminoacidos;
b) sistema tampao sangiiineo;

c) trigliceridios, glébulos de gordura, lactose;
d) proteinas de baixo peso molecular e sais.

Deseja-se preparar uma solucao tampédo com pH 7 de acido fos-
forico,, (tal qual o pH do sangue), para o preparo de um meio de
cultura. De acordo com a dissociagao:

pK = 72 - -
HoPO4 —————=HPO4 + H¥

Calcule as proporcdes entre sal e acido para obtengdo das ca-
racteristicas desejadas neste meio de cultura.

24) O pH de uma solucéo 0,1 N de acido cloridrico é:
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b) pH = 25
c) pH 1,5
d pH 1,0.

25) Transferases séo enzimas que catalisam:

a) a transferéncia Unica e exclusiva de nitrogénio durante a
sintese de aminoécidos;

b) a transferéncia de grupos quimicos de um composto para o
outro;

c) a transferéncia de todos os radicais carboxilicos de um
composto para 0 outro;

d) nenhuma das respostas acima.

26) ldentifique as principais partes de um microscopio composto
(campo claro), dando os nomes em uso.

G-
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27)

28)

29)

30)

31)

32)

33)

Prepare um esfregago, core e efetue a contagem microscépica
direta de urna amostra de leite. D& o resultado em bactéria
por mililitro de leite (considerar o fator do microscopio como sen-
do 500.000).

Efetue o preparo de urna placa para contagem global, marcando
a placa devidamente e indicando os limites maximo e minimo e
também, o numero de colbnias deverdo ser contados.

Efetue o preparo de ura placa para andlise quantitativa dos mi-
crorganismos proteoliticos do leite, dando as mesmas informa-
¢bes que na questdo 3, e mais as caracteristicas do resultado
positivo.

Prepare uma série de tubos Durham para andlise presuntiva do
grupo coliforme e as caracteristicas do resultado positivo.

Prepare uma série de tubos (5) e efetue a analise de redutase
numa amostra de leite pela resazurina, indicando temperatura
de incubacdo e classificar o produto de acordo com o tempo de
reducdo do corante.

A partir de uma cultura de coliformes, efetue o teste determina-
tivo para E. coli, usando o agar proprio. Indique a temperatura
de incubagdo, tempo e caracteristicas das colonias de E. coli
no meio escolhido.

Efetue a andlise quantitativa para fungos e leveduras numa
amostra de leite, usando o meio préprio. Indigue o tempo e
temperatura de incubacéo.

34) A partir de uma cultura mista dada, prepare um esfregaco e co-

35)

36)

118

re pelo processo de Gram.

Observe a lamina preparada na questdo 9, focalize e mostre as
células bacterianas coradas, classificando-as segundo o idea-
lizador do processo.

No esquema de uma célula microbiana abaixo, identifique as
partes assinaladas:




7

9)

0)

2)

3)

4)

Os microrganismos podem se reproduzir sexual ou assexual-
mente:

a) No processo de reproducdo conhecido com o nome de
transducdo, o material genético é transferido de célula pa-
ra célula por meio de:

b) O processo em que a transferéncia do material genético &
feito diretamente de célula para célula é conhecido com o
nome de:

Considerando a demanda de oxigénio, 0S microrganismos se
classificam em:

Quando aos requerimentos nutricionais, dividimos os microrga-
nismos em dois grandes grupos, que sao:

O tratamento do leite conhecido com o nome de pasteurizacéo
é efetuado aquecendo-se o leite a temperatura de

por: no processo lento e a temperatura de———
por. no processo rapido. Tal tratamento € basea-
do na resisténcia ao calor do microrganismo
patogénico ao homem e que pode ser disseminado pelo leite.

Quando submetemos um numero qualquer de células bacteria-
nas a um agente bactericida, fisico ou quimico, a curva de des-
truicdo resultante é diretamente proporcional ao -

e ao

Nas analises microbiologicas de agua, é uso comum a determi-
nagdo indireta da possivel presenca de microrganismos patogé-
nicos ao homem, fazendo-se a determinacdo do grupo bacteria-
no conhecido com o nome de

O agente de intoxicacdo mais temivel, até o presente, nos ali-
mentos é o que é um microrganismo em
forma de bastonete———gram positivo e esporulador, co-
mumente encontrado no solo.

um agente patoldgico de importancia que pode causar intoxica-
¢cdo e infeccdo € o—— que é um microrganismo em
forma esférica, gram positivo e que pode ser encontrado na su-
perficie cutanea do homem e outros animais.
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45)

46)

47)

7

O microrganismo da questdo 9, € mais problematico devido a ca-
pacidade de algumas cepas de produzir, a enzima———que
0 torna resistente a acdo do antibiético

Na contagem global dos microrganismos pelo processo de pla-
cas usamos 0 meio———e fazemos a leitura das placas
qgue apresentam um numero de coldnias entre e

No processo de contagem microscépica direta (técnica de Bre-
ed), o mais aconselhavel é o uso de de amostra,
tendo o cuidado de espalhar a mesma igualmente sobre uma
superficie de

48) O numero de microrganismos por mililitro da amostra, na ques-

49)

tdo 12, é dado pela formula;

Na preparacdo do queijo do tipo minas, geralmente usamos uma
cultura latica composta de

50) Os esporos ou endosporos sdo formas microbianas importantes
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PROVA DE HIGIENE E CONSERVACAO
Margque com um X a resposta certa:
Obs.: existe somente uma resposta correta.

1) A pasteurizacdo do leite pelo processo rapido tem as seguintes
caracteristicas:

a) 60 a 65°C por 15 segundos;

b) 70 a 75°C por 30 minutos;

cj 60 a 65°C por 24 minutos

d) 76 a 78°C por 20 minutos;

e) nenhuma das respostas acima.

2) A principal func@o do detergente alcalino na limpeza do pasteu-
rizador é a seguinte:

a) enxaguar o pasteurizador;

b) desinfetar o pasteurizador;

cj saponificar as gorduras;

d) remover a "pedra de leite";

ej nenhuma das respostas acima.

3) O aquecimento do leite cru ao entrar no pasteurizador de pla-
cas é feito por:

a) vapor,;

b) &gua quente;

cj pelo leite quente que sai da secdo de pasteurizacao;
d) agua morna;

e) nenhuma das respostas acima.
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4) A principal funcdo do detergente acido na limpeza do pasteuri-

zador é:

a) saponificar as gorduras;

b) enxaguar o pasteurizador;

c) desinfetar o pasteurizador;

d) remover a "pedra de leite";

e) nenhuma das respostas acima.

5) A pasteurizagdo destroi:

a) a totalidade da flora banal,

b) a quase totalidade da flora patogénica;
e) a totalidade das vitaminas;

d) todos os microrganismos do leite;

e) nenhuma das respostas acima.

6) A valvula de diversao do pasteurizador de placas tem por fina-

lidade:

a) pasteurizar o leite;

b) manter constante o fluxo de leite;

c) evitar a desnaturacao das proteinas do leite;

d) manter a temperatura do pasteurizador constante;
e) nenhuma das respostas acima.

7) Na recepcédo do leite, usa-se 0 seguinte teste rapido para deter-

minar a faixa de acidez a que o leite deve estar:

a) teste Dornic;

b) densidade;

cj teste de al iza rol;

d) pH;

e) nenhuma das respostas acima.

8) A finalidade do H”SO. na andlise de gordura do leite é a se-

guinte:

a) tornar a gordura menos turva, facilitando a leitura;
b) aquecer o butirometro;

c) manter o banho-maria a 65°C;

d) manter o butirémetro limpo;

e) nenhuma das respostas acima.

9) Os seguintes reagentes sdo usados para determinar a acidez
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10)

11)

a) HCI, densidade 1.820 — 1.825 e H,SO0y;

b) alcool etilico, densidade 0,815 — 0,816 e NH4.
c) HzP04eHCI;

d) NaOH N/9 e fenolftaleina 1,0% no alcool;

e) nenhuma das respostas acima.

Para calcular 0 EST de um leite com 0 calculador de Ekermann,
necessitamos:

a) porcentagem de gordura do leite;

b) indice de refracao do leite;

c) porcentagem de gordura do leite e D45;
d) densidade do leite;

e) nenhuma das respostas acima.

Analisou-se na recepcdo duas amostras de leite A e B com os
seguintes resultados:

amostra A: 30°C e 4,0% de gordura;
amostra B: 25°C e 3,5% de gordura;

podemos concluir que:

a) o leite das duas amostras ndo pode ser pasteurizado;
b) o leite da amostra Bé mais denso;

c) o leite da amostra B tem maior preco;

d) o leite da amostra A é mais denso;

e) nenhuma das respostas acima.

12) Antes de efetuar a pasteurizacdo devemos saber o seguinte so-

13)

bre o leite:

a) a densidade;

b) a porcentagem de gordura;

c) a contagem global de microrganismos;
d) a faixa de acidez deste leite;

e) nenhuma das respostas acima.

Para afirmarmos que um leite foi fraudado com agua, os seguin-
tes testes devem ser feitos:

a) acidez Dornic e D15;

b) contagem global de microrganismos e crioscopia;
e) crioscopia e alizarol;

d) D15 e crioscopia;

e) nenhuma das respostas acima.
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14) A padronizagéo do leite tem por finalidade:

a) eliminar a gordura do leite;

b) aumentar o teor de gordura do leite;

c) diminuir a porcentagem de gordura do leite;
d) evitar a oxidacdo da gordura;

e) nenhuma das respostas acima.

15) Tendo-se 2.000 litros de leite com 2,5% de gordura para a fa-
bricacdo de queijo duplo-creme (4,2% Gb no leite), devemos
adicionar:

a) 50,01 de leite desnatado;

b) 60,01 de leite integral;

c) 49,01 de creme a 40,0%;

d) 90,61 de creme a 40,0%;

e) nenhuma das respostas acima.

16) Na secéo de retardamento de um pasteurizador de placas, o lei-
te é:

aj pré-aquecido;

b) resfriado;

c) clarificado;

d) homogeneizado;

e) nenhuma das respostas acima.

17) Sendo DI = 1,030 e T = 25°C, DM5 ¢ igual a:

a) 1.070 g/1;
b) 1.090 g/1;
C 1060 g/1;
d 1.225 g/1;
e) 1033 g/1. -

18) Sais minerais que apresentam apenas tragos no leite:

a) fésforo e calcio;

b) magnesio e sédio;

c) potassio e ferro;

d) ferro e cobre;

e) nenhuma das respostas acima.

19) As bactérias termoduricas:

a) crescem bem entre 0° — 2°C;
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20)

21)

22)

23)

24)

25)

26)

27)

28)

29)

b)

c)

d)
e)

(

sdo microrganismos cuja Otima temperatura de crescimen-
to esta entre 25 e 40°C;

sobrevivem, mas ndo crescem a temperatura de pasteuri-
zagao;

sdo facilmente destruidas pela pasteurizacao;

nenhuma das respostas acima.

Marque certo (C) ou errado (E):

) uma reacdo de fosfatase positiva indica que o leite foi su-
ficientemente pasteurizado, ou que houve contaminacéo
com leite cru ap0s a pasteurizagéo.

) A lactalbumina e a lactoglobulina ndo sé@o precipitaveis pelo
calor e ambas coagulam pela acdo do coalho.
) A resisténcia ao caior diminui a medida que a temperatura

z

de desenvolvimento das bactérias é mais elevada.

) As células velhas sdo mais sensiveis ao calor do que as
células jovens.

) A lactalbumina é rica em lisina e triptofano.

) Os glébulos de gordura sdo envolvidos por uma membrana
protetora. Se esta membrana for rompida, o enzima lipase
que estd sempre na porgcdo aquosa do leite cru, entra em
contato com a gordura do leite (ndo protegida pela mem-
brana) e liberta os acidos graxos. Os acidos graxos de bai-
X0 peso molecular dissolvem-se na porcdo aquosa do leite
e produzem o rango.

) A lipase, responsavel pela hidrélise da gordura do leite,
€ destruida pela pasteurizagéo.

) As bactérias psicrofilicas resistem, mas nao crescem a
temperatura de pasteurizagéo.

) A Coxiella burnettii, microrganismo causador da febre Q, é
mais termoresistente do que o Microbacterium tuberculosis,
microrganismo causador da tuberculose.

) A temperatura de incubacdo do iogurte ndo deve ser a mé-
dia entre as temperaturas 6timas do S. thermophilus e L.
bulgaricus.
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30)

31)

32)

33)

34)

35)

36)

37)

38)

39)

40)

41)

42)

43)
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( ) Quanto maior for o numero de microrganismos presentes
no leite, menor sera a eficiéncia de destruicdo pela pasteu-
rizacéo.

( ) A presenca de cobre no lej*e é indesejavel, porque além de
prejudicar o sabor, o cobre acelera a destruicdo da vitami-
na C, presente no leite.

( ) As vitaminas A, D e Riboflavina sdo destruidas pela pas-
teurizacao.

( ) A vitamina C ndo é destruida se o leite for pasteurizado
em ambiente com presenca de ar e cobre.

( ) O teor de lactoglobulina e lactalboumina no leite de vaca é,
geralmente, maior do que o teor de caseina.

() O leite recém-ordenhado é estéril.

( ) Os microrganismos que crescem a baixa temperatura séo
mais dificeis de serem destruidos pela pasteurizacdo do
gue aqueles que crescem a alta temperatura.

( ) Os organismos psicrofilicos sdo geralmente patogénicos e
aqueles encontrados no leite nao sdo destruidos pela pas-
teurizacao.

( ) um °D é igual a 10 g de acido latico em 10 litros de leite.

( ) A bactofugacdo tem por finalidade remover parte dos mi-
crorganismos do leite.
( ) O Streptococcus lactis é considerado heterofermentativo.

Complete as lacunas:

Quando o cloro é adicionado a agua, uma reagdo ocorre entre
os dois, resultando na forma de

Destes dois compostos formados acima o ........... ... . ...
.............. € que tem os efeitos desinfetante e sanitizan-

O cloro presente no. .. .................. . .. € chamado no
tratamento de agua de



44) O potencial germicida de uma solucdo é comumente expressa-

do em termos da porcentagem de

....................... € o cloro que permanece apds uma

certa quantidade deste ter sido usada para destruir bactérias e
combinar com as matérias organicas.

Marque certo (C) ou errado (E):

46) Na clorinagdo da agua, a matéria organica presente, protege os

microrganismos e reage com o cloro antes que este exergca a
sua funcdo de sanitizador. f )

47) A acidez da agua tem influéncia sobre a atividade do cloro. ( )

48) Os coliformes s&o usados como indicadores da boa qualidade

bacteriolégica de uma agua. ( )

49) A auséncia de Streptococci fecal na agua nao indica que a mes-

ma seja pura, isto é, isenta de microrganismos patogénicos. ()

50) Dureza total de uma agua é expressa em termos da quantidade

de ferro presente nesta agua. ( )
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PROVA DE ORGANIZACAO E NORMAS

Coloque um circulo ao redor da letra indicativa da resposta
correta:

1) A operacdo administrativa de uma empresa compreende as se-

guintes atividades:

a) producdo, fabricagcdo e a transformacdo de um produto;

b) prever, organizar, comandar, coordenar e controlar uma fir-
ma;

c) dar protecdo aos bens e as pessoas de uma empresa;

d) procurar capital e gerencia-lo;

e) preparar balangos, elaborar custos e estatisticas.

2) Entende-se por ordem hierarquica o seguinte:

a) a especializagdo técnica dos individuos dentro da empresa;

b) o0 modo de se dispor o maquinario;

c) o relacionamento entre a classe produtora e aquela auxi-
liar;

d) a subordinacdo dos individuos numa organizagéo;

e) todas as respostas acima.

3) A funcdo que tem como meta o corpo social da empresa é:

a) a funcdo administrativa;

b) a funcdo comercial;

c) a funcéo financeira;

d) a funcéo lucrativa;

e) nenhuma das respostas acima.

4) Assinale aquele item que ndo representa um principio de admi-
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nistracdo, de acordo com aqueles principios enunciados por
Fayol:

a) autoridade e responsabilidade;

b) subordinacdo do interesse particular ao geral;
c) unidade de comando;

d) manutencdo do lucro constante;

e) estabilidade do pessoal.

5) Os objetivos da divisdo do trabalho séo:

a) possibilitar maior producéo;

b) aumentar a producéo;

c) obter um produto melhor;

d) dispender menor esforco na producéo;
e) todas as respostas acima.

6) Tdéda vez que atribuirmos autoridades a uma pessoa, esta auto-
maticamente estara:

a) comprovando sua capacidade;

b) assumindo responsabilidade;

c) compromissando-se em obter lucros;

d) ligada diretamente ao Dept." de Pessoal;
e) nenhuma das respostas acima.

7) Disciplina é necessaria em téda empresa, e a respeito dela po-
demos dizer o seguinte:

a) a obediéncia é uma caracteristica necesséaria para a disci-
plina;

b) embora a disciplina deva existir em todas as empresas, suas
caracteristicas variam de empresa para empresa,

c) uma manifestacdo de disciplina é o comparecimento dos
funcionérios ao trabalho;

d) um funcionario que produza bastante, tem obrigatoriamente
alguma caracteristica de disciplina;

e) todas as respostas.

8) Entende-se por dualidade de comando o seguinte:

a) a transmissdo de ordens de um Unico chefe para cada fun-
cionario;

b) a existéncia de um chefe para cada funcionario;

c) o sistema onde as ordens sdo transmitidas de um grupo pa-
ra outro;
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9)

10)

11)

d)
e)

a situacdo onde o subordinado esta esclarecido do seu di.
reito de contestar;
nenhuma das respostas acima.

De acordo com os principios de Fayol:

a)
b)
c)
d)

e)

0 horéario de trabalho deve estar de acordo com o interesse
do funcionério;

ao confeccionar uniformes para os operarios devemos fa-
zer uma enquéte para conhecer 0 seu gosto;

qualquer decisdo a ser tomada deve ser baseada nos gostos
e necessidade do pessoal,;

o interesse geral deve ser preterido ao interesse da em-
presa;

nenhuma das respostas acima.

com respeito a remuneragdo, podemos dizer o seguinte:

a)
b)

c)
d)

e)

ela dependera da oferta e procura do pessoal;

embora alguns sistemas sejam mais bem recebidos, ne-
nhum é totalmente satisfatorio;

ela deve ser sempre diferente da capacidade do individuo;
0 método mais adequado é o pagamento por peca;

um método sO serd satisfatério se complementado com par-
ticipacdo nos lucros.

Referente ao principio da hierarquia, podemos dizer:

a)
b)
c)
d)

e)

tem por finalidade determinar o melhor rendimento total;
€ uma escala de autoridade entre os agentes inferiores;
tem por meta estabelecer o caminho por onde passam as
comunicagdes;

resume-se no seguinte: um lugar para cada pessoa e cada
pessoa no seu lugar;

nenhuma das respostas.

12) A parte comercial de um questionario de previsdo deve conter:

a)
b)

a relacdo de maquinario e equipamento;
a importancia e solvéncia dos consumidores;

c) uma relacdo das amortizacdes;

d)

o balanco e a conta de lucros e perdas;

e) uma relacdo dos fundos liquidos.

13) um programa de acdo pode ser descrito como:
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b) um retrospecto do passado da empresa;

c) a linha de conduta que a empresa seguira;
d) uma estimativa dos lucros futuros;

e) nenhuma das respostas acima.

14) Assinale aquele item que ndo é uma funcdo administrativa do

5)

6)

17)

18)

corpo social de uma empresa:

a) preparar o programa de acao;

b) manter a unidade de comando;

c) efetuar a selecdo ou seja, um bom recrutamento;
d) aplicar penalidades;

e) todas as respostas estdo corretas.

com respeito aos métodos de organizacdo de empresas, assi-
nale aquele item que se identifica com o método classico:

a) elaborar estudos sobre as. cargas de comunicac6es;

b) elaborar programas para a empresa, que evoque a colabo-
racdo dos individuos;

c) elaborar estudos sobre a racionalizacdo do trabalho, para
resultar em maior eficiéncia;

d) elaborar estudos sobre as tomadas de decisdo na adminis-
tracdo da empresa;

e) nenhuma das respostas acima.

A sobrevivéncia de uma empresa esta relacionada com:

a) as tendéncias econdmicas;

b) as tendéncias tecnoldgicas;

c) as tendéncias sociais e politicas;
d) os compromissos da empresa;
e) todas as respostas.

Assinale aquele item que é desnecessario considerar para fazer
a distribuicdo de carga de trabalho na administragéo:

a) as informacgBes e comunicagdes;

b) o grau de treinamento dos funcionarios;

c) a origem dos supervisores;

d) ndmero de relagdes supervisionadas;

e) ocupagdo do administrador em atividades extra-supervisao.

Conforme a empresa, é possivel fazer uma reducdo do nimero
de niveis. Para isso consideramos o seguinte:

7

a) quanto tempo é o administrador absorvido pelas atividades
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b)

c)

d)
e)

de administracéo;
qual a quantidade de trabalho atualmente em execucdo que
podera ser eliminada;

€ possivel transferir o trabalho executado em um nivel pa-
ra outro;

a possibilidade de reestruturar a organizacao;

tédas as respostas acima.

19) A participacdo nos lucros é aconselhavel nas seguintes situa-

¢coes:

a) para todos os funcionarios;

b) para as empresas particulares;

c) para os chefes de servico publico;

d) para os chefes ou encarregados de departamentos de em-
presa privada;

e) nenhuma das respostas acima.

20) um planejamento consiste em:

a)
b)
c)

d)
e)

responder as perguntas (1) por que, (2) qué, (3) quem, (4)
como, (5) onde, (6) quando;

elaboracdo de um projeto que defina as melhores condicdes
de trabalho;

efetivacdo do plano de trabalho;

administragdo eficiente de uma industria;

nenhuma das respostas acima.

21) O objetivo especifico de uma empresa é evidenciada no:

a) sistema de organizacéo;
b) divisdo de trabalho;

c)
d)
e)

método das relagdes humanas;
carga de trabalho;
programa de acéo.

22) com referéncia a mao-de-obra indireta:

a)
b)
c)
d)

e)

€ aquela referente unicamente a administracao;

€ aquela que elabora os produtos;

refere-se a méo-de-obra técnica;

como exemplo podemos citar a mé&o-de-obra de supervi-
sdo, faxina e almoxarifado;

nenhuma das respostas acima.

23) A principal desvantagem do grafico de Gantt é:
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a) muito dificil de fazer a leitura;

b) existem muitos calculos matematicos;

C) sua preparagdo € muito trabalhosa, requer muito tempo;
d) sua utilizacdo é muito limitada;

e) nenhuma das respostas acima.

24) Para manter uma boa disciplina é essencial que:

a) 0s convénios sejam claros e equitativos;

b) a existéncia de bons chefes;
c) as penalidades sejam aplicadas judiciosamente;

d) unidade de comando;
e) todas as respostas acima.

25) O uso de grafico de Gantt como técnica de programacgao tem seu
uso limitado devido:

a) existem poucas pessoas capazes de elaborar este gréfico;
b) aplica-se apenas a alguns tipos de industrias;

c) eventos imprevisiveis podem desatualizar o gréfico;

d) este grafico é especifico para utilizacdo do pessoal;

e) nenhuma das respostas acima.

Observe a tabela abaixo:

ALTURA DOS ALUNOS

INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES

1972
ESTATURAS (cm) INDIVIDUOS
130 a 140. ,
140 a 150. . . . . . . .
150 a 160. . . . . . . . 45
160 a 170. . . . . . . 52
170 a 180. . . . . . . . 15
180 a 100. . . . . . . 6

TOTAL: 126
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26) Pede-se:

a) quantas classes de freqiéncia existem nesta tabela?

b) qual é a freqiiéncia total?

c) qual o valor da amplitude de classe?

d) qual o valor do ponto médio da classe de maior freqiiéncia?

e) os valores compreendidos entre o limite inferior da 12 clas-
se e o limite superior da ultima ciasse sdo chamados:

27) Os gréaficos de barras ou colunas sdo também chamados de:

a) diagramas;

b) estereogramas;

c) graficos lineares;
d) cartogramas;

e) nenhuma das respostas acima.
28) Séries especificativas sdo aquelas em que:

a) o elemento variavel é o fenébmeno;

b) todos os elementos permanecem fixos;
c) o elemento variavel é a regido;

d) o elemento variavel é o tempo;

e) nenhuma das respostas acima.
Observe a tabela abaixo:

AQUECIMENTO DE um PASTEURIZADOR

MINUTOS TEMPERATURA (°C)

30
40
45
55
65
.............. 75

o 1B W N P

Pergunta-se:
29) O nome que se da a esta tabela é:
a) série especificativa;
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b) série cronologica;

e) série geografica;

d) tabela de distribuicdo de freqiéncia;
e) nenhuma das respostas acima.

30) Se vocé representasse graficamente a tabela acima, o gréfico
mais adequado seria:

a) grafico de areas;

b) grafico de volumes;

c) gréfico de setores;

d) grafico pictérico;

e) diagramas cartesianos;

f) nenhuma das respostas acima.
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PROVA DE INDUSTRIALIZACAO
A — TECNOLOGIA DA FABRICACAO DE QUEIJOS

1) Padronize 4.000 litros de leite com 4,8% de gordura para 3,4%,
mantendo o volume final de 4.000 litros, com leite desnatado,
cujo teor de gordura é de 0,8%.

2) Fabricando-se Queijo Cheddar com 5.000 kg de leite, obteve-
se rendimento de 8 kg de leite para 10 kg de massa. Admitin-
do-se o aproveitamento total do soro, que esta com 0,7% de
gordura, qual a quantidade de creme com 45% de gordura ob-
tida?

3) Quantos °D de 20.000 litros de salmoura foram reduzidos se
5.000 g de NaOH 80% puro foram usados?

Dados:

Equivalente grama: NaOH = 40 g
CH3CHOHCOOH = 90 g

4) Em que quantidade de salmoura devemos adicionar 40 kg de sal
com pureza de 80%, sabendo-se que esta salmoura esta com
12% de sal e que desejamos aumentar o teor do mesmo para
20%.

5) Tendo-se 6.000 litros de leite com 3,5% de gordura para a fa-
bricacdo de queijo duplo-creme (4,2% de gordurano leite), como devemos p
com 40% de gordura? Nota: mantenha o volume final de 6.000
litros de leite.
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6) De acordo com o grafico abaixo, deduza a férmula para o cal
culo da presséo exercida por uma prensa de dupla alavanca:

7) Necessitamos construir uma prensa de alavanca simples que nos
forneca uma pressdo de 100 kg. Qual é o valor de B, sabendo-
se que R = 20 cm e P = 1/5 do valor da pressdo, conforme o
grafico abaixo:

L B 4
] [ Te
|
——R——
P
I o 60 0
I | ¢ 0
L 0 o 8

137



8)

9)

Complete as lacunas:

Streptococcus lactis fermenta a .. ... ... ... .. ... .. ... (acu-
car do leite) e produz essencialmente o

O mofo (género e espécie). . ... ................ .. ... .. .. e
usado no fabrico do queijo Roquefort.

10) O mofo (género e espécie). . ... .............. ..., e

usado no fabrico do queijo Camembert.

11). . € a temperatura Otima de crescimento do

13)

14)

15)

18)

19)
138

Streptococcus thermophilus.
............... € a temperatura minima de crescimento do S.
Temperatura minima. . . . . ... otima .. ... .. e maxima . . ...
de crescimento do Propionibacterium shermanii.

Temperatura minima . . . . . | otima
de crescimento do Lactobacillus bulgaricus.

Faixa de temperatura de maior atividade da maioria dos coalhos
................ sendo a temperatura de
a de maior atividade.

................... instrumento usado para efetuar o corte
de coalhadas para o fabrico de queijos.

.............................. € 0 microrganismo (género e
espécie) que normalmente cresce na superficie do queijo
Brick.

O CacCl2 é adicionado ao leite pasteurizado para o fabrico de
gueijos com a seguinte finalidade:

a) neutralizar a acidez do leite;

b) elevar a acidez do leite;

c) recompor os sais de sodio precipitados pela pasteurizagéo;

d) eliminar os microrganismos do leite que sobreviveram a
pasteurizacéo;

e) nenhuma das respostas acima.

O Streptococcus cremoris fermenta a lactose e produz:



4cido muriatico;
CH3CH2CH2COOH,;

HCI;

CH3COCOOH;

nenhuma das respostas acima.

20) O ponto isoelétrico da caseina é:

pH 7,0-9,0;
pH 1,0-2,0;
pH 6,0-7,0;
pH 4,6-4,7,
nenhuma das respostas acima.

21) Temos 600 litros de salmoura com 40°D e desejamos fazer cor-
recdo para 15°D. Quantos gramas de NaOH devemos adicionar?

Equivalente grama: NaOH = 40 g

CH3CHOHCOOH = 90 g

555,5 g;
771,59;
67?5 0;
666,6 g;
nenhuma das respostas acima.

22) Queijo Edam:

a)

b)
c)

d)

e)

massa: semicozida, prensada, salgada, fermentada e matu-
rada;

massa: cozida, prensada, salgada, fermentada e maturada;
massa: semicozida, prensada, salgada, ndo fermentada e
ndo maturada;

massa: semicozida, prensada, salgada, ndo fermentada e
maturada;

nenhuma das respostas acima.

23) Quando desejamos um queijo mais &acido devemos usar 0 se-
guinte método:

a)
b)
c)
d)
e)

cortar a coalhada em grdos menores;
aquecimento rapido;

adicionar agua a massa;
aguecimento lento;

nenhuma das respostas acima.
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24) Queijo Cheddar:

a)

b)
c)
d)
e)

massa: dura, semicozida, salgada, ndo fermentada e matu-
rada;

massa: dura, cozida, salgada, ndo fermentada e maturada;
massa: mole, cozida, salgada, ndo fermentada e maturada;
massa: dura, semicozida, fermentada, salgada e maturada;
nenhuma das respostas anteriores.

25) Queijo maturado por mofo:

a)
b)
c)
d)
e)

Brick;

Cheddar;

Limburger;

Camembert;

nenhuma das respostas acima.

26) Queijo classificado como mole (macio):

27)

Suico;

Cheddar;

Grana,

Limburger;

nenhuma das respostas acima.

Todas as afirmac¢des abaixo estdo certas, exceto:

a)

b)
c)

d)

e)

o S. lactis usa a lactose como substrato para produzir aci-
do latico;

o S. diacetilactis € homofermentativo;

a temperatura ideal de crescimento do P. roqueforti varia
entre 21 a 27°C; .

a temperatura 6tima de crescimento de um microrganismo,
geralmente, estd mais préxima Ha temperatura maxima do
que da temperatura minima.

CH3CH,COOH ¢ & férmula do &cido propibnico.

Complete as reagbes, usando formulas quimicas:

28) Fermentacao do acido butirico

clostridium

CgH120g -

+ Hy0

29) Os principais microrganismos (género e espécie) responsaveis
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por esta fermentacdo sao:

30) Esta reacdo resulta no defeito de queijos chamado:

31} Fermentacdo do grupo coliforme:

coliforme

CgH _—
120 5

32) Os dois microrganismos (género e espécie) responsaveis por es-
ta fermentagcdo séo:

33) Esta fermentacdo resulta no defeito de queijos chamado:

34) Fermentagdo do &cido propidnico:

propionibacterium
CH3CH,COOH —
shermanii

35) Os &cidos formados nesta reacdo sdo responsaveis pelo———
e o pelas olhaduras do

queijo suigo.

36) Formacgdo de sabor no ggeijo Roquefort a partir da gordura do
leite:

o
HCO-C-R
0 lipase

H-G-O-C — R' -
mofo '

-0
HoC-0-C - R"

37) Através da do carbono ,fe da——
pelo mofo—— sdo transformados em——
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na reagdo acima, formando assim o sabor ca-

racteristico do queijo Roquefort.

38) (

39) {

40) (

41) (

42) (

43) (

44) (

45) (

46) (

47) (

48) (

49) (
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Marque certo (C) ou errado (E):

) A gordura e a caseina sdo 0s constituintes do leite que
mais influenciam no rendimento\fkg de massa por litro de
leite).

) A producdo de &cido latico é essencial na formagdo de uma
coalhada elastica.

) Excessiva producdo de acido resulta numa massa inelasti-
ca, isto é, quebradica.

) A Unica vantagem da pasteurizacdo do leite para o fabrico
de queijos é que as bactérias patogénicas sdo destruidas.

) Na prensagem, a pressao aplicada a um queijo € direta-
mente proporcional ao seu tamanho.

) Crescimento excessivo na crosta do queijo Camembert de
Geotrichum e levedura, causa amaciamento excessivo da
massa e produz sabor forte.

) Em 100 litros de leite para o fabrico do queijo minas padro-
nizado, devemos adicionar: 50 ml de CaCl2, 25 g de coa-
Iho; 8 ml de corante e 3 litros de fermento latico.

) O rendimento de um queijo obtido pela coagulacdo enzima-
tica € inferior ao obtido pela coagulagcao &cida.

) A quantidade de coalho adicionada ao leite deve ser dire-
tamente proporcional a acidez deste ultimo.

) Na fabricacdo de queijos, geralmente a acidez titulavel do
leite € mais alta do que a acidez titulavel do soro deste
leite.

) Na fabricacdo de queijos, geralmente o pH do leite € mais
baixo do que o pH do soro deste leite.

) O queijo feito de leite cru deve ser maturado pelo menos
por 60 dias para protecdo do consumidor contra organis-
mos patogénicos.



50) Enumere a segunda coluna de acordo com a primeira:

1) Soro de queijo () coloragdo avermelhada na
2) Streptococcus lactis crosta do queijo Brick

3) CaClo caccio cavalo

4) pH -10g H

6) Massa dura, semicozida e ricotta

()
_ ()
5) Leuconostoc citrovorum () duplo-creme
()
ndo fermentada. ( j usado essencialmente para

7) Pénicillium roquefortii produzir &cido
8) Massa fermentada, cozi- ( ) melhora a atuagdo do coa-
da e filada lho
9) acido acético ( ) é&cido acético, acido propio-
10) Brevibacterium linens nico, acido latico, diacetil e
CO0;

gueijo Roquefort
densidade 1.028-1.032
CH3CH2CH2COOH
CH3COOH

CH3CH20H

A~ N~~~

B — MANTEIGA

Dispomos de 865 kg de creme com 28°D e 49% de gordura e
desejamos fabricar manteiga extra. Pergunta-se:

1) Qual a quantidade de agua necessdria para padronizar o creme
a 35% de gordura?

2) Qual a quantidade de Surac 31 a ser empregada para que a aci-
dez seja reduzida a 20°D?

Fator do Surac 31 = 0,084

3) Quantos litros de &agua deveremos usar nas duas lavagens de
manteiga?

4J Quantos quilos de manteiga iremos obter?

5) Considerando que, na andlise de umidade da manteiga, obtive-
vos 14,2%, quanto de agua devemos utilizar para atingirmos o
limite maximo exigido pela legislagdo?

6) Considerando a seguinte composicdo de manteiga:

— é&gua = 15,5%
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— insolliveis = 0,5%

— NaCl = 15%

Pergunta-se:

Qual a porcentagem de gordura existente na manteiga?

C — SORVETE

Marque com um X a resposta certa:

1) Cinquenta quilos de creme contendo 30% de gordura propor-
cionam:

2)

e)

3,5 quilos de soélidos;

2,0 quilos de gorduras;

2,25 quilos de solidos;

62 quilos de agua;

nenhuma das respostas acima.

substancias que ndo se encontram em solugdo na mistura:

afetam o ponto de congelamento da mesma através da obs-
trucdo dos cristais formados (cristais de gelo);

afetam o ponto de congelamento porque substituem parte
da agua presente;

ndo afetam o seu ponto de congelamento;

afetam o ponto de congelamento de acordo com a propor-
¢cdo entre os aclcares usados e as proteinas;

todas as respostas acima séo corretas.

3) A suspensdo mais estavel da mistura de sorvete:

ndo é hidratada nem possui carga elétrica;

€ hidratada mas nao possui carga elétrica;

ndo é hidratada mas é portadora de carga elétrica;
€ hidratada e possui carga elétrica;

nenhuma das respostas acima

4) A fim de diminuir a incidéncia do defeito areiento no sorvete,
recomenda-se 0 seguinte:
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a)

b)
c)

manter uma temperatura baixa e constante no armazena-
mento do produto;

maturar a mistura por um tempo menor;
usar estabilizadores quentes;



5)

6)

7

8)

9)

d) respostas bec acima;
e] todas as respostas acima sdo verdadeiras.

Leite desnatado contendo 42% de acglcar, possui:

a) 58% de solidos do leite;
b) 42% de sélidos do leite;
cj 68% de solidos do leite;
d) 26% de sdlidos do leite;
e) 34% de solidos do leite.

um excesso de acidez na mistura pode causar 0os seguintes pro-
blemas:

a) excessiva Viscosidade;

b) decréscimo da capacidade de bategéo;

cj falta de estabilidade;

d) respostas a e e acima;

e) todas as respostas acima estdo corretas.

um sorvete com 12% de gordura, 10% de solidas, 15% de acu-
car e 0,4% de gelatina possui:

a) 65% SNGL;
b) 56% SNGL;
c) 82% SNGL;
d) 85% SNGL;
ej nenhuma das respostas acima.

O fator mais importante que controla o tamanho dos cristais de
gelo no sorvete é:

a) a porcentagem de gordura na mistura;
b) a porcentagem de solidos;

cj a porcentagem de agucar;

d) a velocidade do congelamento;

e) a porcentagem do estabilizador usada.

Se 5 (cinco) litros de uma mistura sdo congelados para fazer 9,5
litros de sorvete, teremos:

a) 8% overrun;

b) 80% overrun;
c) 70% overrun;
dj 90% overrun;
e) 85% overrun.
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10) Os solidos totais do sorvete proporcionam:

a) uma textura mais suave;

b) uma ajuda na identificacdo do sabor;
c) um corpo melhor;

d) respostas a e e acima;

e) nenhuma das respostas acima

11)0 acUcar é geralmente:

a) a fonte mais barata de sélidos;
b) um agente benéfico para a textura do produto;

c) o ingrediente que mais abaixa o ponto de congelamento da
mistura;

d) todas as respostas acima sdo verdadeiras;
e) nenhuma das respostas acima.

12) A Viscosidade da mistura pode ser influenciada:

a) pelo processamento e manuseio dispensado a mistura;
b) pelo tipo de maturacéo realizada;
c) pela temperatura de endurecimento do sorvete;

d) pelo tempo gasto entre a formulacdo da mistura e a adicdo
do estabilizador;

e) pelo mau humor do sorveteiro.

13) A Viscosidade normal da mistura varia de:

a) 100 a 200 c.P.;

b) 30 a 80 dines;

c) 100a 150 c.P.;

d) 50a300c.P.;

e) nenhuma das respostas acima.

14) A estabilidade da mistura pode ser influenciada:

a) pela proporcdo entre os sais de calcio e magnésio e 0s ci-
tratos e fosfatos presentes;

b) pela homogeneizacgéo feita na mistura;

c) pela presenca ou auséncia de dextrose no sorvete;

d) respostas bec acima;

e) respostas a e b acima.

15) A gelatina é-um dos estabilizadores que podem ser usados na

fabricacdo de sorvete. uma das suas principais caracteristicas
€ que:
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a) ela atua como antioxidante e como estabilizador;

b) causa separacdo e coagulacdo das proteinas quando usada
sozinha;

c) para uma maior eficiéncia a mistura deve ser maturada por
3 a 4 horas ou mais antes de congelar;

d) é de dificil dispersao;

e) nenhuma das respostas acima.

Deseja-se uma mistura de sorvete com a seguinte composicao:
— 12,0% de gordura
-- 10,0% de sdlidos;
— 15,0% de agucar;
—  0,4% de gelatina.

Para a elaboragdo da mistura acima dispbe-se dos seguintes
ingredientes:

— creme com 34% de gordura;
— leite integral com 4% de gordura;
— leite desnatado condensado com aclcar, possuindo

28% de sdlidos e 42% de agucar (sucrose);
— gelatina.

Calcule:
16) O peso dos solidos concentrados.
17) O peso do acucar;
18) O peso do acucar fornecido pelo concentrado.
19) O peso da gelatina.
20) O peso do creme
21) O peso combinado de creme e leite.

22) O peso requerido de leite integral.

D — IOGURTE
Assinale com X a alternativa correta:

1) A proporgédo da flora do iogurte € um dos fatores mais importan-
tes na obtencdo de um produto com boas caracteristicas orga-

147



nolépticas, de corpo e de textura desejaveis. Esta proporcéo
entre os dois organismos pode ser controlada através do ajus-
tamento do (s) seguinte (s) fator (es):

a) tempo e temperatura de incubagéo;
b) porcentagem de gordura no produto;
c) acidez do leite;

d) respostas a e e acima.

2) A porcentagem da cultura adicionada possui uma grande in-

fluéncia no processo de fabricacdo do iogurte porque:

a) quanto menor a porcentagem inoculada maior sera propor-
¢do do streptococcus;

b) quanto menor a porcentagem inoculada maior serd a pro-
porcédo de lactobacillus;

C) quanto menor a porcentagem inoculada menor sera o tem-
po de maturacéo do iogurte;

d) todas as respostas acima.

3) O tratamento de calor dispensado ao leite a ser transformado

4)

em iogurte é importante, porque:

a) elimina parte do ar presente tornando o meio mais ade-
guano para o crescimento da flora do iogurte;

b) destr6i a flora natural do leite, a qual em muitos casos po-
de ser detrimental para a obtencdo de um bom iogurte;

c) quando aplicado em excesso pode causar a desnaturacdo da
caseina;

d) todas as respostas acima.

O grande aumento ocorrido no consumo e na venda do iogurte,
pode ser atribuido principalmente:

a) aos modernos métodos de fabricacdo do iogurte;
b) ao grande aumento da populacdo mundial;

cj a adicdo das frutas ao iogurte;

d) ao baixo pre¢o do produto no mercado.

5) A auséncia total de crescimento da flora do iogurte pode ser
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ocasionada:

a) devido a presenca de alguns bacteriofagos no leite;
b) devido a presenca de grandes quantidades de penicilina no
leite;



c) em virtude de uma agitagcdo excessiva do leite pelo opera-
dor;
d) nenhuma das respostas acima.

E — EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS

1) Calcule a quantidade de calor necessaria para pasteurizar 10.000

kg de leite supondo-se que o leite entra no equipamento a 30°C
e o deixe a 75°C. A eficiéncia da transmisséo de calor é 85%.
Calor especifico do leite = 0,93.

2) Qual deve ser a espessura de um isolante para uma camara cujo

3)

4)
5)

6)

7

8)
9)
10)

11)

coeficiente de transmissado de calor é igual a 0,35 Kcal/m2.hr.°C.
Sabe-se que a condutibilidade térmica do isolante € 0,014 Kcal
m/m?.hr.°C.

Estime a quantidade de 6leo gasta para produzir 10 kg de va-
por, sabendo-se que a quantidade de calor necessaria para pro-
duzir 1 kg de vapor é de 650 Kcal, que a capacidade calorifica
do combustivel é de 10.000 Kcal’kg e que a eficiéncia da cal-
deira é 80%.

Enuncie a lei de Ohm.

Entre os condutores n.° 10 e 12, qual conduz maior corrente elé-
trica?

O motor mais usado na indulstria de laticinios é o motor sincro-
no ou de indugéo?

Quais 0s materiais que vocé usaria para conduzir os seguintes
fluidos:

doce de leite;

amonia;

agua gelada;

soro de queijo.

Qual a finalidade das chaves magnéticas?
O que é bomba sanitaria?

Qual a finalidade das véalvulas de retengdo?

Nos pasteurizadores, existe a secdo de regeneragdo ou recupe-
racdo. Qual é a importancia dessa se¢do?
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12)

13)

14)

15)
16)
17)
18)

19)

20)

21)

22)
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Por que as placas dos pasterizadores possuem saliéncias e re-
entrancias?

Por que as batedeiras de manteiga construidas em metal, pos-
suem a parte interna aspera?

Por que nos pasteurizadores a pressdo na parte de recuperacao,
€ maior do lado do leite pasteurizado?

Qual a finalidade dos ciclones nas instalagbes de leite em p6?
Por que no sistema Spray Dyer, faz-se a atomizacdo do leite?
Qual a finalidade dos secadores nas instalagdes frigorificas?
Qual a temperatura ideal para o desnate do leite?

Vocé liga uma bomba centrifuga e ndo ha bombeamento. Cite
duas causas possiveis de ocasionar tal ocorréncia.

um vacuometro indica 560 mm de Hg. Qual é a pressao abso-
luta?

Qual o numero de rotagcdes comumente utilizado nos tachos de
doce de leite?

Qual deve ser a rotacdo das batedeiras metalicas de manteiga?



PARTES PRINCIPAIS DE um COMPRESSOR

23) Dé o nome das partes do compressor, indicadas por meio das
setas na figura abaixo.

FIGURA N~ 2
PARTES PRINCIPAIS DE UM COMPRESSOR /4
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24) Dadas as figuras abaixo, dé o nome dos acessorios 1, 2, 3, e 4.

-h
o
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25) Na tabela abaixo, escolha uma bomba para uma altura manome-
trica total de 30 metros, sabendo-se que a vazdo devera ser de
30.500 litros/h.

SERIE O
BOMBAS CENTRIFUGAS
TIPO MONOBLOCO OU com MANCAL SUPORTE
ABERTURAS ROSOUEADAS
3450 RPM — 60 CICLOS

BOCAS ALTURA MANOMETRICA TOTAL — METROS u
MODELO w—%af sls full:]ululular_[ulu[n]ula[u[u[n =
e VAZAO — METROS CUBICOS POR HORA

(3081 13 (3] ) 3] () I #
5DS1 1/2 7.2|6.8|59(4.5 20.6
7081 3/4 o1/a] 1 7.7]7.4]6.8 1# 5
3011 1/3 96806024 12.
ST 1/2 | 06/9380 s 16.
7011 34 1 aaa. 3 20.5
["S0H1 172 12.0f10.of 7.0 3.8
7DH1 3/4 3 720 9.8 6.0 7.5
1DH1 1 15 013 sh2.of 5.9 20.8
[TSDHT 1172 174165013 2] 8. 26.0
1DM1 1l 1 T 464482 3.5
[ 15DM 1-1/2 7.7 72668502 37.3
[ 20M 2 | 9.2017. 6/15.212.8] 9.0{ 2.0 3.5
30M 3 #15.0016. 814 00104 4 41.0
150L1 1-1/2 hz.411.0 9.5 7.5 4. 32.7
2DL1 1.5| 9.7 7.6 3. A
sDH1-1/2] 1/2 K TX: T 10.0
TDH1-1/2| 3/4 .520,006.2{ 5.8 12.5
1DH1-1 1 g ¢ L (LE IR 15.0
15DH1-1/2]1-1/2] 2 1-1/24 f 6 8j10.0

[2DH1-1/2 ?

IDM1-1/2] 3

SDM1-1/2

[750M1-1/2|7-1/2]

15DM2

| 20M2

| 30M2

5DM2

75DM2

10DM2

MODELO

50!-1 -1/4

[ 75DL1-1/4

[T0DL1-1/2

150L1-1/2

Os levantamentos maximos na succdo de bombas centrifugas dependem das condigdes de NPSH. Consulte a Fabrica
quando estas condicdes deverdo ser consideradas ou para a possibilidade de usar motor de menor poténcia onde a al-
tura manometrica for fixa.
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PROVA DE ZOOTECNIA

Assinale com um X a alternativa correta

1) O cruzamento de bovinos feito com a finalidade de substituir
gradualmente uma raga primitiva, ou do pais, por um reprodu-

tor

de raca nobre e escolhida é o chamado:

a) cruzamento alternativo;
b) cruzamento de retempera;
c) cruzamento continuo;
d) cruzamento comercial;
e) nenhuma das respostas acima.
2) O criador lanca méo do cruzamento com a (s) seguinte (s) fina-
lidade (s):
a) para provocar o aparecimento de novos caracteres;
b) para revigorar uma qualidade diminuida;
c) para a producdo de uma raca ou tipo especial;
d) todas as respostas acima sdo corretas;
ej somente as respostas a e b sdo corretas.

3) O burro é um animal hibrido, ou seja, o resultado do cruzamen-
to de duas espécies distintas. Os burros sdo geralmente clas-
sificados como:
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hibridos raros;

hibridos classicos;

hibridos fabulosos;

hibridos duvidosos;

nenhuma das respostas acima.



4) uma deficiéncia de vitamina A na dieta do gado bovino normal-
mente pode causar:

sérias infeccBes do sistema respiratorio;
prejuizos a reproducao;

cegueira noturna;

raquitismo;

todas as respostas acima sdo corretas.

5) O "fenotipo” de um animal:

a)
b)

c)

d)
e)

€ tbda a gama de gens possuida pelo animal;

€ um segmento do cromossoma e também o repositério de
uma unidade da informagdo genética;

€ a gama de propriedades morfolégicas e fisiologicas
controlada pelos gens;

€ representado pela capacidade lactifera do animal;
nenhuma das respostas acima.

6) Para que o gado bovino possa assimilar eficientemente o calcio
e o fosforo presentes na ragdo, existe a necessidade de que os
animais tenham uma quantidade suficiente na sua dieta de:

vitamina E;

cloro;

vitamina D;

vitamina A;

nenhuma das respostas acima.

7

7) O colostro é um leite secretado pelas vacas, num curto periodo

apds o0 nascimento do bezerro. Esta substancia
ferente do leite normal, e a sua principal funcéo

a)
b)
c)

d)
e)

€ bastante di-
€ a seguinte:
proporcionar ao bezerro um suprimento liberal de vitaminas
K e E

proporcionar anticorpos que protegem o bezerro de certas
doencas, principalmente aquelas do sistema digestivo;
proporcionar uma quantidade suficiente de vitamina A ao
bezerro;

respostas a e b acima;

respostas b e c acima.

8) A racdo de manutencdo € definida como:

a)

a quantidade de alimento necessaria para suportar um ani-
mal que esteja trabalhando e produzindo leite;
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b)
c)
d)

e)

a quantidade de alimento necessaria para suportar um ani-
mal que esteja apenas produzindo leite;

a quantidade de alimento necessdaria para suportar um ani-
mal que esteja apenas trabalhando;

a quantidade de alimento necessaria para suportar um ani-
mal que ndo esteja nem trabalhando nem produzindo leite;
nenhuma das respostas acima.

9) Os dois principais fatores que comandam a boa ou ma produti-
vidade de uma vaca leiteira séo:

a)
b)
c)
d)
e)

a sua carga genética e o meio ambiente;
a sua carga genética e a sua idade;

0 meio ambiente e a sua idade;
respostas a e e acima;

nenhuma das respostas acima.

10} Alimentos ou rag¢Bes volumosos sdo aqueles que:

11}
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a)
b)
c)
d)

e)

possuem baixo teor de celulose e alto teor de nutrientes
digestivos;

possuem alto teor de celulose e alto teor de nutrientes di-
gestivos;

possuem alto teor de celulose e baixo teor de nutrientes di-
gestivos;

possuem baixo teor de celulose e baixo teor de nutrientes
digestivos;

nenhuma das respostas acima.

Resolva o seguinte problema de mistura:

Suponhamos que um fazendeiro dispfe dos seguintes alimentos
com as respectivas porcentagens de proteina digerivel (PD):

1) milho desintegrado com palha e sabugo 3,7% de PD;
2) farelo grosso de trigo. . ... ... .. ... .. . ... 9,7% de PD;
3} farelo de soja .. ... ... ... ... ... 39,5% de PD;
4) farelo de algoddo. .. ........ .. .. .. ... .. .. 35,0% de PD.

com esses alimentos o fazendeiro deseja preparar uma mistu-
ra para fornecer racdo de producdo a vacas que estdo rece>-
bendo pasto médio.

Dados:

1) A mistura devera conter 70% de volumosos, 30% de concen-



trados e entre 15 a 18% de PD.
2) O célculo da mistura devera ser feito com base em 100 kg.

Sequéncia para a solucéo do problema:

1) Calcule, por tentativa, tantas propor¢bes quantas forem ne-
cessarias a fim de preencher os dados de 70% de volumo-
sos e 30% de concentrados.

2) Verifique se a proporgdo escolhida preenche também os da-
dos de 15-18% de PD.

12) Os silos sao depésitos fechados herméticamente, onde € guar-
dada a forragem verde picada para o gado. Suponhamos que
um determinado fazendeiro deseje saber a capacidade de um
de seus silos; considerando que o silo em questdo é cilindrico,
com 6 metros de didmetro e 15 metros de altura, poderia vocé
calcular para o nosso fazendeiro a capacidade, em toneladas do
referido silo?

Dados:

1) O metro cubico da silagem pesa em média 600 kg para os si-
los cilindricos.

13) Enumere a segunda coluna de acordo com a primeira:

1) ovario () osteoforose

2) caroteno ( ) acasalamento de bovinos

3) Zootecnia () trabalho diario da limpeza

4) cosanguinidade dos animais

5) padreacao ( ) parasitas internos do gado

6) pensagem () procriacdo feita entre ani-

7) helminticos mais pertencentes a mesma

8) vaca Jersey familia

9) aminoacidos () secreta progesterona

10) doenca causada por de- ( ) a mais aperfeicoada maqui-
ficiéncia de calcio ou na produtora de manteiga

féosforo nos bovinos
11) ato de encher o silo

) precursor da vitamina A
) ciéncia aplicada a economia

—~

12) percentagem média de e ao melhoramento dos ani-
cada nutriente que é di- mais domeésticos
gerido () substancias precursoras das
proteinas

) ensilagem
) coeficiente de digestibilida-
de

—~
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PROVA DE LEITE E DERIVADOS

Assinale com um X a opcéo correta

1) O pré-aquecimento é essencial na manufatura do leite conden-
sado com agucar porque:

a)

b)
c)

d)
e)

a temperatura de condensacdo é muito baixa para destruir os
microrganismos presentes;

o leite condensado ndo é esterilizado apds o enlatamento;
0 pré-aquecimento ajuda a controlar o aumento de Viscosi-
dade do produto durante o armazenamento;

todas as respostas acima séo corretas;

somente as respostas a e e sdo corretas.

2) O fator fundamental que determina a rapidez de evaporacdo na
condensagédo de leite é:

3)
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a)
b)
c)
d)
e)

um

a agitacdo dispensada ao leite a ser condensado;

a diferenca de temperatura entre o vapor e o leite;
a proporcéo de concentracao;

todas as respostas acima séo verdadeiras;

respostas a e e acima.

leite fresco contendo 3,5% de gordura, 3% de proteinas e

4,8% de lactose, foi transformado em leite condensado conten-
do 9,31% de gordura, 8% de proteinas e 12,77% de lactose. A
propor¢cdo de concentracdo foi de:

a)
b)

2,00 : 1;
266 : 1;



4)

C) 3,00 : 1
d 2,70 : 1;
e) 256 : 1.

O sistema de secagem de leite em po tipo "spray" é baseado:

a) na utilizagdo de vacuo ria camara de secagem;

b) no principio de que a transmissdo de calor através do ar
quente é mais eficiente;

e) no principio de que o leite concentrado proporciona um pé
mais sollvel,

d) no fato de que a gordura encontra-se em emulsdo nos soli-
dos do leite;

e) nenhuma das respostas acima.

5) A solubilidade do leite em pé esta diretamente relacionada com:

a) o tamanho das particulas;

b) a presenca de gordura livre;

cj o grau de estabilizacao das proteinas;

d) o tipo de secador usado (sptay ou tambor);
e) todas as respostas anteriores.

6) O chamado defeito "areiento" do leite condensado com agucar

7

é causado devido:

a) a uma semeadura impropria ou inadequada;

b) excessiva concentracdo de sélidos totais;

c) temperatura de armazenamento do produto muito baixa;

d) Viscosidade muito baixa e reaquecimento do produto res-
friado antes do empacotamento;

e) todas as respostas acima.

Na fabricacdo de leite condensado com aclUcar deseja-se um
produto com 8,55% de gordura e 28% de soélidos totais. Dis-
pde-se de 100.000 litros de leite com 3,6% de gordura e
12,11% de solidos totais, e creme com 40% de gordura
Quantos litros do creme com 40% de gordura, deverdo ser adi-
cionados para que se obtenha a proporcdo desejada de gordura
e solidos ndo gordurosos?

a) 382 litros de creme c/ 40% de gordura;
b) 220 litros de creme ¢/ 40% de gordura;
cj 372 litros de creme c/ 40% de gordura;
d) 340 litros de creme c/ 40% de gordura;
ej nenhuma das respostas acima.

159



8) A concentracdo de aguUcar em agua no leite condensado com acu-
car, € um fato fundamental para a prote¢do do produto contra
deteriora¢gBes produzidas por microrganismos. um leite con-
densado contendo 30% de sélidos totais e 44% de acUcar adi-
cionado possui:

a)
b)
c)
d)
e)

61,18% de
62,00% de
62,85% de
63,18% de
60,85% de

9) O calor latente

a)
b)
c)
d)
e)

144,0 BTU;
66,0 BTU;
970,0 BTU;
120,4 BTU,
16,0 BTU.

aclcar em
aclcar em
aclcar em
aclcar em
aclcar em

agua;
agua;
agua;
agua;
agua.

de vaporizacdo necessario para transformar uma
libra de 4gua em uma libra de vapor a 100°C é de:

10) A finalidade do atomizador na fabricacao do leite em pé é obter
inlmeras particulas pequenas, com uma grande &rea superfi-
cial. Esras particulas devem possuir de preferéncia:

a)
b)
c)
d)
a)

50 a 150 mieras de diametro;
30 a 60 mieras de diametro;
1 a 2 mieras de diametro;
5 a 6 mieras de diametro;
nenhuma das respostas acima.

Assinale com um C (certo) ou com um E (errado) as afirma-

¢bes abaixo:

11) ( ) Acredita-se que a forma vitrea da lactose seja responsa-
vel pela retengdo de ar no interior das particulas de leite

em po.

12) () A solubilidade do leite em p6é é determinada primariamen-
te pela condicdo fisico-quimica das proteinas.

13) (
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) A diferenca entre o leite evaporado e o leite condensado
com acUcar € que o Ultimo sofre uma esterilizacdo apds o
enlatamento.



14) ( ) A presenca de gordura livre no leite em pdé aumenta sen-
sivelmente o seu poder de molhagem.

15) () O uso de sucrose no leite condensado com acuUcar é feito
com a finalidade principal de melhorar o sabor do produto.

16) ( ) A diminuicao do contelido de ar nas particulas de leite em
pé devido a um aumento dos sélidos do leite condensado,
€ mais pronunciada quando se utilizam os atomizadores
de pressdo do que quando se utilizam os atomizadores cen-
trifugos.

17) () Na secagem de leite em pd pelo processo de tambores ou
rolos, a pré-condensacdo do leite a ser secado o ¢é dis-
pensavel.

18) O sabor de queimado freqlentemente presente nos leites que
sofrem altas temperaturas a tempo prolongado é causado pela:

a) desnaturacdo da caseina;

b) perda de fosfato de calcio coloidal das proteinas do soro;

c) insolubilizacao das proteinas do soro pelo calor;

d) desnaturacdo por calor da B -lactoglobulina com o despren-
dimento da sulfidrils e H2S;

e) nenhuma das respostas acima.

19) Indicar a afirmativa mais correta:

a) a precipitacdo isoelétrica da caseina resulta em uma com-
pleta dissociacdo do calcio coloidal e fosfato coloidal da
proteina;

b) ndo ocorre uma dissociagdo completa do fosfato e calcio
coloidal quando ha o abaixamento do pH do leite até a mar-
ca de 4,1;

c) todas as respostas acima;

d) nenhuma das respostas acima.

20) O método de analise quantitativa que determina a porcentagem
de gordura na manteiga baseia-se no seguinte principio de ex-
tracao:

a) extracdo por aquecimento;

b) extracdo por eletrodialises;

c) uso de uma membrana semi-impermeavel;
d) extracdo por solvente;

e) nenhuma das respostas acima.
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21) Numero de saponificacéo é:

a) o nimero de ligagcGes duplas em 1 g de gordura;

b) gramas de iodo absorvido por 100 g de gordura;

c) miligramas de KOH necesséarios para neutralizar os acidos
graxos livres em 1 g de gordura;

d) nenhuma das respostas acima.

22) A determinacdo do valor perdxido constitui a medida da forma-

23)
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¢ao do radical ROOH na matéria gorda dos produtos derivados
do leite, quando sujeitos a auto-oxidacdo. Sob condi¢des acidas,
0os peroxidos liberados durante esta prova s&o convertidos em
oxidos de acordo com a seguinte reacao:

H

0

0 H+
C-C-—w-C-C-+1/202

O oxigénio gerado reage com Kl liberando iodo de acordo com
a reagdo seguinte:

2 KI + 1/2 0, + CH3COOH——>1, + 2 CH3COOH + H,0
O iodo liberado nesta reagdo podera ser titulado com:

a) Na2S203 (tiosulfato de sodio);
b) Na2 2CH3COO-;

c) Na, 2CH3CH2COO-;

d) Na3 3CH3CH,CH,COO-.

com relagdo ao problema anterior, o valor do peroxido é dado
em miliequivalente de peroxido por kg de manteiga, pela seguin-
te formula:

a) (ml Na2S203-ml Na2S203)
da_amostra da _amostra em branco x Normalidade x 1000
gramas da amostra

b) gramas da amostra
(ml Na2S203-ml Na2S2D3)
da amostra da amostra em branco x Normalidade x 1000




¢} ml. de NagS203

gramas da amostra
d) nenhuma dag opgdes acima.

24) Ainda com relacdo aos dois problemas anteriores, na afericdo
da solugdo de tiosulfato de sédio, a Normalidade do Na2S203
€ dada pela seguinte equacao:

a) N = g KoCrp07 x 1000

ml Nag$y03 x 49,037
b) N = mil NazS303 x 49,037

9 K2Cr207 x 1000

¢) N =g KaCro07
—— x 49,037;
mi NazS203

dl nenhuma das respostas acima.
25) com relacdo ao indice de refracdo das gorduras do leite:

a) esta diretamente relacionado com a % de matéria gorda;

b) estd diretamente relacionado com o valor de iodo das gor-
duras;

c) frequentemente é utilizado para estimar o valor de iodo
das gorduras;

d) nenhuma das respostas acima;

e) respostas bec.

26) Deflexdo de Raios X pode ser aplicado:

a) no estudo e determinagdo da célula unitaria durante a cris-
talizagdo de acidos graxos;

b) no estudo e na investigagcdo de arranjos moleculares em va-
rias formas polimdrficas;

c) nenhuma das respostas;

d) respostas a e b.

27) Numero &cido ou valor &cido com relagdo aos acidos graxos em
produtos derivados do leite significa:

a) gramas de KOH necessarios para neutralizar os acidos gra-
xos livres em 10 g de gordura;
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b) um indice de pureza da gordura;

c) miligramas de KOH necesséarios para neutralizar os acidos
graxos livres de 1 grama de gordura;

d) respostas b e e.

28) Numero de saponificacao significa:

29)

a) miligramas de KOH necessarios para saponificar 1 grama de
gordura;

bj gramas de KOH necessarios para saponificar 10 gramas da
amostra;

c) nenhuma das respostas acima.

Numero de iodo significa:

a) g de iodo absorvido por 10 g de gordura;
b) g de iodo absorvido por 100 gde gordura;
c) g de iodo absorvido por 1 g de gordura;

d) nenhuma das respostas acima.

30) Em uma analise de proteina de queijo, utilizando-se o método de

31)

32)

33)
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Kjeldahl, as juntas de ligacdo entre as pecas do aparelho néo
ficaram perfeitamente ajustadas, havendo vazamento de amé-
nia. Pergunta-se:

a) a analise apresentara o resultado real?
b) justifigue sua resposta.

Na analise de acidez do creme, pelo método Dornic, vocé,' se-
guindo a técnica normal, pipeta 5 ml de creme e depois lava a
pipeta utilizada com cerca de 20 ml de agua, internamente. Ex-
pligue porque vocé tem que lavar a pipeta internamente.

Na andlise de acidez da manteiga, n6s empregamos alcool-éter
2 + 3 neutralizado. Vocé preparou esta substancia a 30 dias
atrds e vai utiliza-la hoje, pela primeira vez. Vocé se esqueceu
de neutraliza-la.

Pergunta-se:

a) a acidez encontrada, serd maior ou menor que a acidez real?
b) justifique sua resposta.

Sabendo-se que o indice de maturagdo de um queijo € a porcenta-
gem de proteinas sollveis nas proteinas totais referida a 100. Calcu-
le o indicede maturagdo de um queijo,para o qual tivemos % de



proteinas totais = 26,38% — % de proteinas sollUveis = 4,18%.

34) Preparando-se uma solucdo de H2S04, gastamos em sua aferi-

¢ao 20 ml de hidroxido de sodio 0,1N contra 25 ml da solugdo
acida, usando como indicador a fenolftaleina.

A normalidade da solugdo &cida e o conteddo de acido sulfuri-
co por litro desta solucao é:

a) sol. N/125 e 05 g/1;

b) sol. N/21,5 e 05 g/1;

c) sol. N/30,0 e 8,0 g/1;

d) sol. N/12,5 e 3,92 g/1;

e) nenhuma das respostas acima.

35) A quantidade em ml. de HCI, necessaria para se obter 10,8 g do

36)

acido é: considerando d = 1,16 e 37% puro, H = 1 C|I = 35,5.

a) 07,00 ml;
b) 20,50 ml;
c) 30,40 ml;
d) 2570" ml;

e) nenhuma das respostas acima.

O grau de ionizacdo de 0,500 moles de acido acético de acordo
com a equagdo acima é:

Dados:

CH3COOH + Hp0 m—=H30%" + CH3CO0"

ou
CH3COOH ————=H* + CH3C00-
(0,500 - x) (x) (x)
(Assumir que este valor seja préoximo de zero)
= 1,75 x 10-5 X (H+) %

= grau de ionizacao = i = =
grau de lonizagao M M 100

a) 592 x 10"%
b) 5,29 x 10'4;
c) 529 x 10"
d) 4,90 x 10'°;
e) nenhuma das respostas acima.

37) O pH final da solugcdo de acido acético no problema anterior é:
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38)

39)

1RA

a) 3,50;
b) 2,53;
c) 150
d) nenhuma das respostas acima.

Inicialmente temos em mé&os 1,000 moles por litro de HI em de-
composicao até o estabelecimento do equilibrio; /2 mol de H2
e 1/2 mol de 12 sdo produzidos da decomposicdo de HI.
K = constante de equilibrio = 45,9
Equacdo: H2 + lo g g 2"
Sumaério do problema:

Hg + 2 ——w= 2HI
(C)inicial (a)] (0) (1,000 M)
Mudanga de M (+1/2 x) (1/2 x) (-x)

Molaridade no
Equilibrip (0 + 0,500 x) (0 + 0,500 x) (1,000 — x)

A molaridade de (HI) no equilibrio sera:

a) 0272 molellitro;
b) 0,727 mole/litro;
c) 0,772 molellitro;
d) 0,812 mole/litro;
e) nenhuma das respostas acima.

O pH de um sistema tampao constituido por 05 M, H2PO4 e
05 mol HPO4 de acordo com a seguinte equagdo, sera:

pK = 7.2 .
HoPOj ————==HPO3  + Ht

Dados:

109 1 = 0
10g 10 = 1
10g 100
1091000

2
3

a) 8,2



9,7
25
72
9,3.

40) Complete os dados indicados na tabela abaixo:

AM D1 T D15 gb Es Es GEs gc gc-gb %F obs
1 305 19 ? 35 2 2 ? 35 2 2
2 280 20 ? 30 9 2 33 03 2 2

Dados: formulario

a)
b)

c)
d)

e)

Dis = D1 * (T-T)0250uD5 = DI £ (T - T 0.20;
Es = 1.2gb + 2.66 [100 (D15 - D1]]

E's = Es—gb D15
GEs = 100 x gb

Es
%F = 100 (gc - gb) + 2
gac

41) Defina molaridade (relacionar o n.° de particulas (ions) em 1 li-
tro de solucdo 1 M de NaC1l).

42) Calcule o ponto de congelamento de uma solugcdo que contém
5 g de alcool de madeira (CH30H) em 125 g de agua.
Sol. 1 MOLAL terd o seu ponto de congelamento decrescido a
1,86°C.

43) Indique a afirmativa mais correta:

— uma solugdo concentrada de acgUcar quando adicionada ao

leite:

a) Decresce o ponto de congelamento;

b) Aproxima de zero a temperatura de congelamento;
c) nao altera o ponto;

d) nenhuma das opcoes;

e) apenas aeb.

44) A densidade do leite varia em funcdo da temperatura de deter-
minacao:
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45)

46)

Quando aumentamos a temperatura do leite:

a) a densidade decresce;

b) né&o alteramos a densidade;

c) a leitura da densidade decresce;
d) a leitura da densidade aumenta;
e] nenhuma das opcdes.

Durante a determinagdo da porcentagem de gordura no leite

pelo processo Gerber, o &cido sulfarico (H2SO4) utilizado tem a
finalidade:

a) hidrolizar os compostos nitrogenados;

b) queimar as proteinas;

e) hidrolizar os trigliceridios;

d) hidrolizar os enzimas presentes no leite;
e) nenhuma das opcdes.

Indicar a afirmativa mais correta:

a) cerca de 50% de material lipidio é constituido por triglice-
ridios;

b) cerca de 98% de material lipidio é constituido por triglice-
ridios;

c) as vitaminas lipossollveis somam aproximadamente 2%
de todo o material lipidio;

d) no leite in-natura ndo encontramos acidos graxos livres;

e) nenhuma das opcdes.

47) Dentre as proteinas encontradas no leite a de mais alto peso

molecular é:

a) caseina;

b) lactoglobulina;
c) lactolina;

d) englobulina;

e) pseudoglobulina.

48) Durante um periodo de algumas semanas um técnico analista ao
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determinar o teor de gordura de um fornecedor de 100 latdes de
leite, concluiu que o seu desvio padrdo era de 0,300% (matéria
gorda). Quantos latdes deverdo ser analisados diariamente em
recepcdes futuras para que possamos obter 95% de confianga
e erro inferior a 0,2% de matéria gorda?

a) N
by N

50;
25;



c) N < 20;
d N =28
el N2 9

49) 2.500 litros de salmoura apresentam 30°D e teor de sal igual a
13%. Reduzir sua acidez para 15°D, utilizando hidroxido de so6-

dio (NaOH) 80% puro e elevar o teor de sal para 20% usando
NaCl 95% puro.

Devem ser adicionadas aos 2.500 litros de salmoura as quantida-
des respectivas de sal e hidroxido de sdédio:

a) 5,0 kg de NaOH e 175 kg de NacCl;

b) 2,085 kg de NaOH e 150 kg de NacCl ;
c) 3,000 kg de NaOH e 175 kg de NaCl ;
d) 2,085 kg de NaOH e 184 kg de NaCl;
e) nenhuma das respostas acima.

50) Qual o teor de proteinas de um leite, em cuja dosagem vocé gas-
tou 4 ml de solucdo N/4 de hidréxido de sédio apos o dosea-
mento do leite com formol?

Obs.: vocé utilizou sol. N/4 por ndo possuir no momento solu-
¢ao N/10 de hidroxido de sodio.

% de prot. = 0,388 x V
V = volume de sol. 0,1 N de hidréxido de soédio.

a) 3,58% de proteinas;
b) 3,95% de proteinas;
c) 3,28% de proteinas;
d) 3,88% de proteinas;
e) 3,67% de proteinas.
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PROVA DE PRATICA DE LATICINIOS
ENUNCIADO DO PROBLEMA
Partindo-se de 200 litros de leite, com 3,2% de gordura, fabri-
car 0 equivalente em queijo Minas padronizado (tipo Candido Tos-
tes), bem como determinar o valor do custo primario por quilo de
queijo até a salga (inclusive). DispbBe-se de creme para a padroni-
zacgédo, contendo 35% de gordura.

Obs.: preencher a ficha de producdo anexa, aproveitando o0s
itens do produto solicitado.

Dados complementares
Considerando que:

1) O preco do leite com 3,2% de gordura, depois de pasteurizado
é de Cr$ 0.77/1

2) O valor da matéria gorda a 100% ¢é de Cr$ 5,00 por kg.

3) Os precos dos demais ingredientes séo:

a) fermento latico. . . . . . . . . . . Cr$ 0581
b) cloreto de célcio. . . . . . . . . . . Cr$ 0,901
c) coalhoemwps. . . . . . . . . . . . . . Cr$ 400,00/kg

4) O valor da mao-de-obra direta € de Cr$ 2,50/homem/hora.

5) O tempo total de operacdo, desde o enchimento do tanque até o
momento da salga € de 180 minutos, ocupando nas diversas ati-
vidades, os servigos de 2 operarios.
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6) O peso dos queijos antes da salga foi de 20 kg.
IL.CT.
Queijo Minas padronizado tipo Candido Tostes

| — Tecnologia de fabricacéo

leite integral: . . . . . 200. . . ... .. 1 gordura: 3,2 %

creme:. . ........... ... .. ... 1 gordura: ....35
fermento. . ... ... ... ... ... %; .... 1; acidez ....... °D

gréo. . .. ...... ..

dessoragem: ... ... ...
enformagem:

salga:. . . ... .. ... | h salmoura . . . . . %; temperatura .... °C

Observacdes: . . ... ... ... ... ...
Nome do candidato

RELATORIO

Prova Pratica de Laticinios

Seguindo o roteiro abaixo, preparar um relatorio completo das
atividades realizadas durante a prova pratica de laticinios:

1) Roteiro de trabalho — descrever ordenadamente, o roteiro em-
pregado durante a realizacdo do trabalho pratico.
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2) Memoria de calculo — transcrever todos os calculos que, por-

ventura, tenham sido utilizados durante a manufatura do produ-
to.

3) Fazer uma lista de todo material gasto durante a elaboracdo do
trabalho, bem como as suas quantidades.

4) Méaquinas — enumerar todas as maquinas que tiverem partici-

pacdo na manufatura do produto, explicando o porqué da utiliza-
¢cdo de cada uma.

5) Instrumentos — descrever os .instrumentos utilizados durante os
trabalhos, explicando a finalidade de cada um.

6) Estimativa de custo — calcular o custo aproximado da opera-
¢do, levando-se em consideracdo os gastos de materiais, de
energia elétrica, homem hora, etc.

7) Avaliagdo — utilizando-se dos conceitos; excelente, muito bom,
bom, regular, ruim e péssimo, avaliar o trabalho, de acordo com
a qualidade do produto final.

Obs.: Se necesséario for, esclarecer algo nédo citado acima.

Assinatura do candidato
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PRATICA DE FABRICACAO

) 3 VALOR POR

MATERIA QUESTOES QUESTAO TOTAL
QUEIJO:

Fabricacéo 30 2 60
Custo 10 2 20
Quadro 18 1 18
Relatorio 1 2 2
TOTAL 100

175



SUPLENCIA PROFISSIONALIZANTE
PROVAS
HABILITACOES

01 — Agricultura
Pecuaria

02 — Edificactes
Eletrotécnica

03 — Eletrbnica
Mecanica

04 — Hotelaria
Publicidade

05 — Secretariado
Turismo

06 — Geologia
Mineracgéo
Saneamento

07 — Metalurgia
Quimica

08 — Estruturas Navais
Manutencdo de Aeronaves
Refrigeracdo e Ar Condicionado

09 — Fiagéo
Tecelagem
Téxtil

176



10 —

11 —

12 —

13 —

14 —

15 —

16 —

17 —

18 —

19 —

20 —

Acabamento Téxtil
Decoracéo
Malharia

Ceramica

Cervejas e Refrigerantes

Economia Doméstica

Alimentos
Carne e Derivados
Leite e Derivados

Protese
Otica

Estatistica
Redator-Auxiliar
Tradutor e Intérprete

Agrimensura
Agropecudria
Estradas

Eletromecéanica
Instrumentacéo

Petroguimica
Telecomunicacdes

Assistente de Administracdo
Comercializacdo e Mercadologia

Contabilidade

Artes Gréficas

Instrumentista Musical

Enfermagem
Laboratérios Médicos
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Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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