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I - LINGUA PORTUGUESA
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Para responder as questoes de 1a 10, leia o TEXTO abaixo.

Falando dificil

Quando comecam a ser ouvidas quase todo dia palavras que ninguém ouvia antes, é bom prestar
atencdo — estdo criando confusio na lingua portuguesa e raramente isso resulta em alguma coisa boa. No
mundo dos trés poderes e da politica em geral, por exemplo, fala-se cada vez mais um idioma que tem
cada vez menos semelhanca com a linguagem de utilizagdo corrente pelo publico. As preferéncias, ai,
variam de acordo com quem estd falando. A ministra da Casa Civil, Dilma Rousseff, colocou no mapa a
palavra “escandalizagdo”, a qual acrescentou um “do nada”, para escrever o noticiario sobre o dossié (ou
banco de dados, como ela prefere) feito na Casa Civil com informag¢bes incomodas para o governo
anterior. Mais recentemente, o ministro Gilmar Mendes, presidente do Supremo Tribunal Federal,
contribuiu com o seu “espetacularizacdo”; foi a palavra, vinda de uma lingua desconhecida, que
selecionou para manifestar seu desagrado quanto a coloca¢do de algemas no banqueiro Daniel Dantas,
durante as operagoes da Policia Federal, que lhe valeram o desconforto de algumas horas na prisio.
“Obstaculizac¢ao”, “fulaniza¢iao” ou “desconstitucionaliza¢do” siao outras das preferidas do momento —
sendo certo que existe, por algum motivo, uma atragiao especial por palavras que acabam em “zagio”.

O ministro Tarso Genro, da Justica, parece ser o praticante mais entusiasmado desse tipo de
linguagem entre as autoridades do governo. Poucas coisas, hoje em dia, sdo tdo dificeis quanto pegar o
ministro Genro falando naquilo que antigamente se chamava “portugués claro”. Ele ja falou em
“referéncia fundante”, “foco territorial etario”, “escuta social organica articulada”, entre outras coisas
igualmente alarmantes; na semana passada, a proposito da influéncia do crime organizado nas elei¢Ges
municipais do Rio de Janeiro, observou que “a inseguranca ja transgrediu para a questio eleitoral”. B
curioso, uma vez que, como alto dirigente do Partido dos Trabalhadores, deveria se expressar com
palavras que a média dos trabalhadores brasileiros conseguisse entender. Que trabalhador, por exemplo,
saberia o que quer dizer “referéncia fundante”? Mas também o PT, e ndo s6 o ministro Genro, gosta de
falar enrolado. Seus lideres vivem se referindo a “politicas”, que em geral sdo “estruturantes”; dizem que
isso ou aquilo é “pontual”, e assim por diante. “Politicas”, no entendimento comum da populagio, sido
mulheres que se dedicam a politica; a senadora Ideli Salvatti ou a ex-prefeita Marta Suplicy, por exemplo,
sdo politicas. “Pontual”, da mesma forma, é o cidaddo que chega na hora certa aos seus compromissos.
Fazer o qué’™ As pessoas acham que esse palavreado as torna mais inteligentes, ou mais profissionais.
Conseguem, apenas, tornar-se confusas, ou simplesmente bobas.

As coisas até que nio estariam de todo mal se sé os habitantes do mundo oficial falassem nesse
patoa. Mas a histéria envolve muito mais gente boa, e muito mais do que apenas falar complicado — o
que ela mostra, na verdade, é que o portugués estd sendo tratado a pedradas no Brasil. O problema
comeca com a leitura. O presidente Luiz Inacio Lula da Silva, por exemplo, vive se orgulhando de nio ler
livros — algo que considera, além de chato, como um certificado de garantia de suas origens populares.
Lula ficaria surpreso se soubesse quanta gente na elite brasileira também nio I¢ livro nenhum — ou entio
1é pouco, 1é livros ruins ou ndo entende o que lé. Muitos brasileiros ricos, como empresarios, altos
executivos e profissionais de sucesso, tém, sabidamente, problemas sérios na hora de escrever uma frase
com mais de vinte palavras. Escrevem errado, escrevem mal ou nio da para entender o que escrevem —
ou, mais simplesmente, ndo escrevem nada. No mesmo caminho vido professores, do primério a
universidade, artistas, profissionais liberais, cientistas, escritores, jornalistas — que ja foram definidos,
port sinal, como individuos que desinformam, deseducam e ofendem o vernaculo.

O mau uso do portugués resulta em diversos problemas de ordem pratica, o primeiro dos quais ¢é
entender o que se escreve. Ndo ¢ raro, por exemplo, advogados assinarem peticdes nas quais ndo
conseguem explicar direito o que, afinal, seus clientes estdo querendo — ou juizes darem sentengas em
portugués tdo ruim que nio se sabe ao certo o que decidiram. H4 leis, decretos, portarias e outros
documentos publicos incompreensiveis a primeira leitura, ou mesmo a segunda, a terceira e a quantas
mais vierem. N@o se sabe, muitas vezes, que linguagem foi utilizada na redacio de um contrato. Os
balancos das sociedades an6nimas, publicados uma vez por ano, permanecem impenetraveis.

Ha mais, nisso tudo, do que dificuldades de compreensdo. A escritora Doris Lessing, prémio
Nobel de Literatura de 2007, diz que, quando se corrompe a linguagem, se corrompe, logo em seguida, o
pensamento. E o risco que se corre com o portugués praticado atualmente no Brasil de terno, gravata e
diploma universitario.

GUZO, J. R. Falando dificil. In: Veja: Sio Paulo, ano 41, n°31. 06 de agosto de 2008.
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1. No texto, o autor faz considera¢des acerca da linguagem. Com base nessas considera¢oes, julgue as assertivas a
seguir:
I. A fala, no ambito dos poderes publicos, e da politica, assume feicio bem propria, distanciando-se da

II.

III.

IV.

V.

maneira comum do falar do publico.

A linguagem utilizada por politicos e parlamentares mostra-se cada vez mais cuidada, por expressar a
forma de comunica¢ao de pessoas cultas.

O rebuscamento vocabular do Ministro Tarso Genro é uma exigéncia do cargo, representante da alta
esfera do governo.

O processo de criagao de novas palavras nem sempre é bem-vindo, uma vez que, na maioria das vezes,
pode causar problema na comunicagio.

A escolha de palavras ou expressdes por parte dos politicos e parlamentares representa a necessidade
de se criar uma lingua que identifique essas categorias na sociedade brasileira.

2. O autor titula seu texto com a frase Falando dificil. Considerando a sua argumenta¢ao acerca do “falar
dificil”, julgue as assertivas a seguir:

I.
II.
III.
IV.

V.

3. Segu

Apenas os politicos cometem o erro de se expressar com palavreado dificil, pois os demais segmentos
da sociedade primam pela clareza na comunicacao.

Apenas os professores, do ensino fundamental a universidade, mantém o respeito a lingua, evitando
esse tipo de uso da linguagem.

Artistas, escritores e jornalistas, mesmo dando asas a imaginag¢do, seguem rigorosamente as normas de
uso da lingua, revelando um aprego ao seu idioma.

Tanto as autoridades do governo, como as citadas no texto, quanto outros cidadaos, que se destacam
no mundo empresarial, estdo se descuidando de sua lingua materna.

O ato de falar dificil impressiona o publico, por isso deve ser uma norma a ser seguida por aqueles
que vivem em contato com o publico.

ndo o autor, “[...| 0 portugués estd sendo tratado a pedradas no Brasil.” (linha 31) e isso é consequéncia de

alguns fatores. Em relacdo a essa questdo, julgue as assertivas seguintes:

I.

II.

III.

IV.

V.

O descaso com a leitura, exclusivo daqueles que sdo analfabetos, tem comprometido o uso da lingua e
da comunicacio.

Os professores, até mesmo os universitarios, a exemplo de politicos, empresarios e profissionais liberais,
usam inadequadamente a lingua, gerando problemas de compreensio.

A elite brasileira, em nimero expressivo, apresenta dificuldades que se referem ao dominio da leitura e
da escrita.

O portugués, falado e escrito atualmente no Brasil, estd fadado a preferéncia do usuirio que o
modifica arbitrariamente, causando problemas sérios de compreensio.

O portugués ¢ uma lingua viva, e, por isso, estd sujeito a “modismos”, o que ¢é salutar para a geragio
atual e futura.

4. Considerando as tipologias textuais presentes no texto, julgue as assertivas a seguit:

I.
I1.
III.
IV.
V.

5. Leia:

O uso recorrente de sequéncias narrativas reforca a tese defendida pelo autor.

O uso recorrente de sequéncias explicativas constitui um recurso da argumentacio.

O emprego de sequéncias descritivas constitui uma falha da argumentacio.

O uso de sequéncias argumentativas contribui para a sustentagio da tese defendida pelo autor.
O uso recorrente de sequéncias narrativo-descritivas prejudica a argumentacio do texto.

“Mas também o PT, ¢ ndo sé o ministro Genro, gosta de falar enrolado.” (linhas 22-23)

Considerando a andlise da expressdo destacada no fragmento, julgue as assertivas seguintes:

I.
II.
III.
IV.
V.

Introduz oracdo que nega radicalmente o enunciado anterior.

Expressa circunstancia de condi¢io, ressaltando que o PT também gosta de falar enrolado.

Introduz argumento que reafirma a ideia de que politicos usam a linguagem de forma enrolada.

Inicia um novo argumento que contraria a ideia de que os politicos ndo usam adequadamente a lingua.
Expressa inclusio, possibilitando a continuidade do ponto de vista do autor acerca do uso da lingua
pelos politicos.
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6. O conectivo que, entre outras fun¢des, aparece no texto com valor restritivo. Considerando esse valor,

10.

julgue os fragmentos a seguir:

L. “Qunando comecam a ser onvidas quase todo dia palavras que ninguém onvia antes, |...]” (linha 1)
II. “[...] fala-se cada veg mais um idioma que tem cada veg menos semelbanga com a lingnagem de utilizacao corrente pelo
piiblico.” (linhas 3-4)
III. “Poucas coisas, hoje em dia, sio tao dificeis quanto pegar o ministro Tarso Genro naquilo qune antigamente se chamava
‘ portugnés claro’.” (linhas 15-106)
IV. “[..] a propdsito da influéncia do crime organizado nas eleicoes municipais do Rio de Janeiro, observon-se que a
inseguranga jd transgrediu para a questio eleitoral.” (linhas 18-19)
V. ““Politicas’, no entendimento comum da populacio, sio mulberes que se dedicam a politica; |...]” (linhas 24-25)

Considerando a mesma regéncia da forma verbal destacada em “Quando comecam a ser onvidas quase todo dia
palavras que ninguém ouvia antes, |...]” (linha 1), julgue os verbos destacados nos fragmentos a seguir:

L. “[...]sao mulberes que se dedicam a politica; |...]” (linhas 24-25)
II. “As pessoas acham que esse palavreado as torna mais inteligentes, on mais profissionais.” (linha 27)
III. “Lula ficaria surpreso se soubesse quanta gente na elite brasileira também nao ¢ livro nenbum —" (linha 34)
IV. “O maun nso do portugnés resulta em diversos problemas de ordem pritica, |...]” (linha 41)
V. “Os balangos das sociedades andnimas, publicados nma vez por ano, permanecem impenetrdveis.” (linhas 46-47)

Ha, no texto, registro de uso do verbo na voz passiva. Considerando esse uso, nas formas destacadas
abaixo, julgue os fragmentos a seguir:

L. “As preferéncias, ai, variam de acordo com quem estd falando.” (linhas 4-5)
II. “Seus lideres vivem se referindo a politicas, que em geral sdo estruturantes.” (linhas 24-25)
III. “Conseguem, apenas, tornar-se confusas, ou simplesmente bobas.” (linha 28)
IV. “[...] — 0 que ¢la mostra ¢ que o portugnés esta sendo tratado a pedradas no Brasil.” (linhas 30-31)
V. “Ndo se sabe, muitas vezes, que linguagem foi utilizada na redagio de um contrato.” (linha 406)

Considerando o uso dos conectivos destacados no fragmento “A escritora Doris Lessing, prémio Nobel de
Literatura de 2007, diz que, quando se corrompe a lingnagem, se corrompe, logo em seguida, o pensamento. (linhas
48-50), julgue as assertivas a seguir:

I. O conectivo guando e a expressio /logo em seguida introduzem oragdes que expressam ideia,
respectivamente, de tempo e de conclusio.
II. O conectivo guando e a expressio logo em segnida estabelecem relacdo de temporalidade entre as oragGes.
III. O conectivo guando pode ser substituido pelo conectivo sempre que, mantendo-se a mesma
circunstancia.
IV. A expressdo logo em seguida pode ser substituida pela conjungdo porfanto, sem alteracio do sentido do
fragmento.
V. A expressdo logo em seguida modifica a forma verbal “corrompe”, indicando-lhe circunstincia de tempo.

Leia:

“E curioso, uma vez que, como dirigente do Partido dos Trabalbadores, deveria se expressar com palavras que a média dos
trabalbadores brasileiros conseguisse entender.” (linhas 19-21)

Considerando a concordancia das formas verbais nesse fragmento, julgue as assertivas a seguir:

I. O uso da forma verbal deveria constitui um desvio da norma padrido da lingua escrita, visto que nio

concorda com o seu sujeito.

II. A forma verbal deveria podera ser flexionada no plural, estabelecendo a concordincia com o termo
trabalhadores.

ITI. A forma verbal conseguisse esta flexionada no singular, concordando com o sujeito a média dos
trabalbadores brasileiros. .

IV. A forma verbal conseguisse podera flexionar-se também no plural, mantendo-se a concordincia com a
expressao trabalbadores brasileiros

V. O uso das formas verbais deveria e consegnisse esta de acordo com a norma padrio da lingua escrita.
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II - TECNICO EM ALIMENTOS E LATICINIOS

11. Quanto ao objetivo da Instru¢do Normativa n° 51, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.
III.
Iv.
V.

Determinar condi¢Ges de obten¢do que garantam a qualidade do leite, desde a criagio dos animais.
Determinar condi¢des de obten¢do que garantam a qualidade fisico-quimico e microbiolégica do leite.
Determinar condi¢des de obtencdo que garantam apenas a qualidade do leite tipo “A”.

Determinar condi¢des de obtencdo que garantam apenas a qualidade do leite tipo “B”.

Determinar condi¢des de obten¢do que garantam apenas a qualidade do leite tipo “C”.

12. Considerando as orienta¢des para o ordenhador, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.
III.

Iv.

E necessario que esteja uniformizado com roupa branca durante o procedimento de ordenha.

Deve ser orientado a fazer exames médicos periddicos.

Pode ser qualquer funcionario da empresa, nio sendo necessirio que esteja uniformizado com roupa
branca durante o procedimento de ordenha.

Deve ter habitos higiénicos adequados, mantendo as mios e o uniforme sempre limpos.

Pode fumar e se alimentar durante a ordenha.

13. Considerando-se os equipamentos e utensilios utilizados na ordenha, julgue as assertivas abaixo:

II.

III.

IV.

Podem ser guardados sem lavar, s6 sendo necessarias sua lavagem e sua higieniza¢do na hora da
ordenha seguinte.

S6 devem ser guardados apds serem lavados e higienizados, nio sendo necessarias sua lavagem e
higieniza¢do na hora da ordenha seguinte.

S6 devem ser guardados apds serem lavados e higienizados, e s6 devem ser utilizados na ordenha
seguinte depois de serem novamente higienizados.

Se forem guardados sem ter sido lavados e higienizados, quando forem utilizados na ordenha seguinte,
serdo uma fonte de contaminagio, comprometendo a qualidade do leite.

Nio precisam ser higienizados, pois apenas passar dgua ji os deixa em condi¢bes de serem utilizados
na ordenha seguinte.

14. Quanto ao leite tipo “A”, descrito na Instru¢io Normativa n° 51, julgue as assertivas abaixo:

I.

I1.

III.

IV.

E obtido em granja leiteira, a partir de animais da prépria granja. Sua ordenha é obrigatoriamente
mecanica, sua pasteurizacio é do tipo lenta (63°C a 65°C por 30 minutos) e é continua a ordenha, ou
seja, o leite tipo “A” ndo pode entrar em contato com o ambiente nem com o manipulador durante o
seu processamento.

E obtido em granja leiteira, a partir de animais exclusivamente da prépria granja. Sua ordenha ¢é
obrigatoriamente mecdnica, sua pasteurizagido ¢ obrigatoriamente rapida (73°C por aproximadamente
15 segundos) e continua a ordenha, ou seja, o leite tipo “A” nio pode entrar em contato com o
ambiente nem com o manipulador durante o seu processamento.

E obtido em granja leiteira, a partir de animais da propria granja e de outras granjas. Sua ordenha pode
ser mecanica ou manual, sua pasteurizagdo ¢ obrigatoriamente rapida (73°C por aproximadamente 15
segundos) e é continua a ordenha, ou seja, o leite tipo “A” ndo pode entrar em contato com o
ambiente nem com o manipulador durante o seu processamento.

E obtido em granja leiteira, a partir de animais da prépria granja e de outras granjas. Sua ordenha é
obrigatoriamente manual, sua pasteurizacio é obrigatoriamente rapida (73°C por aproximadamente 15
segundos) e é continua a ordenha, ou seja, o leite tipo “A” ndo pode entrar em contato com o
ambiente nem com o manipulador durante o seu processamento.

E obtido em granja leiteira, recebe uma denominagio diferente dos outros leites, mas nio tem
diferenca de obtengdo dos outros tipos de leite.
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15. Quanto ao leite tipo “B” pasteurizado para consumo, descrito na Instru¢io Normativa n° 51, julgue as
assertivas abaixo:

I. E processado em industrias, a partir de animais de uma ou mais granjas leiteiras, que deve ter ordenha
obrigatoriamente mecanica, e sua pasteurizagiao ¢ do tipo lenta (63°C a 65°C por 30 minutos).

II. E processado em inddstrias, a partir de animais de uma ou mais granjas leiteiras, que deve ter ordenha
obrigatoriamente mecanica, e sua pasteurizacdo ¢é do tipo riapida (73°C por aproximadamente 15
segundos).

II. E processado em industrias, a partir de animais de uma ou mais granjas leiteiras, que deve ter ordenha
obrigatoriamente manual, e sua pasteurizacdio é do tipo rapida (73°C por aproximadamente 15
segundos).

IV. E processado em industrias, a partir de animais exclusivamente de uma granja, que deve ter ordenha
obrigatoriamente mecanica, e sua pasteurizacdo é do tipo riapida (73°C por aproximadamente 15
segundos).

V. E processado em industrias, a partir de animais exclusivamente de uma granja, que deve ter ordenha
obrigatoriamente manual, e sua pasteurizacio é do tipo rapida (73°C por aproximadamente 15
segundos).

16. Quanto ao resfriamento do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. Logo apds ser ordenhado, o leite precisa ser resfriado para inibir a acdo de microrganismos.
II. A acgdo dos microganismos nio altera a acidez do leite, nio comprometendo sua qualidade fisico-
quimica, microbiolégica e sensorial.
ITI. Todo leite com acidez superior a permitida pela legislacdo brasileira deve ser rejeitado pelas industrias.
IV. A acdo dos microrganismos do leite que ndo foi resfriado altera a acidez do leite, tornando-o 4cido,
comprometendo sua qualidade fisico-quimica, microbiolégica e sensorial, sendo um dos motivos de
sua rejei¢do nas industrias.
V. A agdo dos microrganismos do leite que nao foi resfriado altera a acidez do leite, tornando-o acido, o
que favorece a sua aceitagdao pelas industrias.

17. Quanto aos métodos de pasteurizacdo do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. O método de pasteurizagdo riapida consiste em submeter o leite a temperatura de 73°C/75°C por
aproximadamente 15 segundos, em equipamento tipo pasteurizador de placas, com sistema de controle
e regulacido de temperatura.

II. O método de pasteurizagido lenta consiste em submeter o leite a temperatura de 63°C/65°C por
aproximadamente 30 minutos, em equipamento tipo tanque pasteurizador, com sistema de controle e
regulacdo de temperatura.

ITI. O método de pasteurizacio lenta nio é considerado seguro, pois ¢ de dificil controle, nio sendo
garantida a adequada pasteurizacio.

IV. O método de pasteurizacio rapida ¢é considerado seguro, pois ¢é possivel o controle de todas as suas
ctapas, podendo-se ter garantida a adequada pasteurizacio.

V. Nio existem diferencas entre os métodos de pasteurizacio lenta e de pasteurizacio rapida.

18. Considerando-se o processo de aquecimento do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. Deve-se controlar a temperatura de forma adequada, pois ele pode ter suas proteinas desnaturadas e
perder qualidade, diminuindo principalmente o rendimento de queijos.
II. Deve-se controlar a temperatura de forma adequada, pois ele pode ter suas proteinas desnaturadas e
perder qualidade nutricional.
ITI. Temperaturas elevadas, acima de 85°C, nio alteram a qualidade tecnolégica do leite, pelo contrario,
quanto mais tempo submetido ao calor, melhor serd o rendimento no processamento de queijos.
IV. Quando o leite é submetido a aquecimento a temperaturas muito altas, acima de 150°C, pode ocorrer
mudanca na sua coloracio, ficando com cor mais escura.
V. Durante o processo de aquecimento do leite, a lactose sofre modificagdes que tornam o leite mais claro.
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19. Considerando-se o resfriamento apds a pasteurizagiao do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. O leite, apés o processo de pasteurizagdo para consumo, deve ser resfriado a 4°C e mantido nessa
temperatura até o consumo.
IT. O leite, ap6s o processo de pasteurizagdo para consumo, nio precisa ser resfriado, pois nio tendo mais
microrganismos nio oferece riscos de deterioragio.
ITI. O leite, ap6s o processo de pasteuriza¢do para processamento imediato de queijos, sé precisa ser
resfriado a temperatura recomendada para a elaboracdo do queijo.
IV. O leite pasteurizado, quando passa muito tempo sem refrigeracao, fica com a acidez mais elevada, pois
sua flora microbiana encontra temperatura favoravel para se desenvolver.
V. A flora microbiana existente no leite pasteurizado, quando encontra temperatura adequada para seu
desenvolvimento, torna o leite mais basico.

20. Considerando-se o processamento de leite para obtenc¢ao do leite em po, julgue as assertivas abaixo:

I. A elaboracao do leite em pd é um procedimento de conservaciao baseado no principio da reducio da
umidade do leite, para conserva-lo por mais tempo.
II. A elaboracao do leite em pd é um procedimento de conservagdo baseado no principio do aumento da
umidade do leite para conserva-lo por mais tempo.
ITI. O leite em p6 s6 tera qualidade se for conservado em embalagem fechada.
IV. Como é um produto que tem baixa umidade o leite em p6 nao se deteriora em contato com ambiente,
permanecendo estavel.
V. O processo de aquecimento do leite para obtencao do leite em p6 determina sua qualidade nutricional
e organoléptica.

21. Tendo em vista a obten¢do de massa para elaboragdo do queijo de coalho, julgue as assertivas abaixo:

I. O leite ndo precisa ser pasteurizado.
II. Pode ser utilizada a pasteurizacdo lenta.
ITI. Colocando-se maior quantidade de coalho no leite, ele coagula mais ripido e o queijo fica com melhor
sabor.
IV. O excesso de coalho no leite provoca sabor amargo no queijo.
V. Quanto mais soro ficar no queijo, maior sera o rendimento e mais dificil sua conservagio.

22. Considerando-se o processamento do queijo de manteiga, julgue as assertivas abaixo:

I. A coagulagio do leite para obtencio do queijo de manteiga ¢ obtida por acidificagdo natural do leite.
II. O soro resultante da obtencdo do queijo de manteiga é considerado soro doce.
ITI. Para a absorcdo da manteiga da terra pela massa e obtencio do queijo de manteiga, a manteiga da terra
e 2 massa devem ser submetidas ao cozimento sob mexedura.
IV. O queijo de manteiga ¢ um produto no qual pode ser adicionado amido.
V. A manteiga da terra ¢ obtida pelo resfriamento da nata até o congelamento.

23. Quanto a elabora¢io da manteiga comum, julgue as assertivas abaixo:

I. Eum produto derivado do leite que ¢ obtido pela mistura de éleos vegetais e animais.
II. E um produto derivado do leite que é obtido pela bate¢do da nata pasteurizada, até que todos os
glébulos de gordura se aglomerem, formando uma massa amarela.
ITI. Tem suas caracteristicas sensoriais mantidas quando sofre variagSes de temperatura no ambiente no qual
estd armazenada.
IV. Na presenca de luz e oxigénio do ar, sofre ransifica¢io, adquirindo sabor e odor desagradaveis.
V. A manteiga deve ser elaborada com nata pasteurizada.
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24. Considerando a obtencao de massa para elaboracdo do queijo minas, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.
III.
IV.

V.

O leite precisa ser pasteurizado.

O leite deve estar a temperatura de 15°C.

E um procedimento normal colocar-se cultura mesofilica para obtengio de melhor sabor no queijo minas.

O queijo minas, quando comercializado com grande quantidade de soro, é conhecido como minas
frescal e estd pronto para o consumo logo apds sair da prensa.

O queijo minas curado esta pronto para o consumo, logo apds sair da prensa.

25. Sabendo que o soro resultante do processamento de queijos pode ser aproveitado, julgue as assertivas
abaixo:

I.
II.

III.

IV.

V.

Para a elaboracio da ricota, s6 pode ser utilizado o soro obtido por coagulagio acida.

Para a elaboragdo da ricota é necessario que o soro seja aquecido e adicionado de acido, pois, s6 assim,
as proteinas do soro floculam.

O soro ¢ tdo nutritivo quanto o leite, entdo ele pode substituir o leite utilizado em alguns preparos,
sem prejuizo nutricional.

O soro é um residuo da industrializacao do leite que se for descartado na natureza, provocara sérios
danos ambientais.

As protefnas do soro floculam pela agio do coalho.

26. Considerando-se o processamento do iogurte, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.
III.
IV.
V.

Nio pode ser utilizado leite que ja chegou 4cido na industria.

Sao utilizados microrganismos termofilicos para o processamento de iogurte.
A temperatura de 15°C ¢é ideal para o processamento de iogurte.

O tempo de coagulagio do iogurte é, aproximadamente, 24 horas.

Nao é permitida adi¢ao de leite em po.

27. Quanto a cultura para o preparo de iogurtes, julgue as assertivas abaixo:

28.

29.

I.

I1.

III.

IV.

V.

Para a elaboragiao de iogurte, sdo utilizadas associaces de Streptococcus thermophillus e Lactobacillus
bulgaricus.

Os Streptococcus thermophillus sio responsaveis pela maior parte do acido lactico e do acetaldeido
presentes no iogurte.

Na fermentacio do iogurte, os Streptococcus thermophillus se desenvolvem primeiro e fornecem as
condi¢bes dos Lactobacillus bulgaricus se desenvolverem.

Na fermentacdo do iogurte, a cultura com associa¢des de Streptococcus thermophillus e Lactobacillus
bulgaricus deve ser na proporcio de 50% de cada um.

No processamento de iogurte, pode ser utilizada associa¢do de quaisquer culturas microbiolégicas.

Quanto aos tipos de iogurte, julgue as assertivas abaixo:

I.
I1.
III.
IV.

V.

O iogurte pode ser apresentado na forma natural (com a coalhada firme) ou batido (com a coalhada
mexida).

O iogurte pode ser comercializado adicionado de polpa ou pedacos de frutas.

O iogurte nio pode ser comercializado adicionado de mel.

O iogurte com polpa ou pedagos de frutas nio pode conter mais do que 30% do seu peso de polpa ou
pedagos de frutas.

O kefir ¢é o iogurte consumido em maior escala no Brasil.

Relativo ao processamento de leites fermentados, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.
III.

IV.

Para a elaboracio de leites fermentados, pode ser utilizado leite que ja chegou acido na industria.
Depois de pronto, todo leite fermentado passa pelo processo de pasteurizagio.

Se um leite fermentado for mantido fora de refrigeracdo, a sua flora microbiana passard por
modifica¢bes que podem torni-lo impréprio para o consumo.

O leite fermentado mantém-se estavel por varios anos, pois nido sofrerd nenhuma modificacdo com o
tempo.

Os leites fermentados devem conter entre 105 e 107 microrganismos vivos, dependendo do tipo
especificado.
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30. Considerando a qualidade do leite na plataforma de recepgio, julgue as assertivas abaixo:

I. O teste rapido Dornic é usado para determinar a faixa de acidez que o leite deve estar.

II. A alizarina parda é um indicador cromogénico, cuja faixa de pH de viragem situa-se entre 5,8 e 7,2,
indo do amarelo, em condi¢bes de alto pH, passando para coloracido résea em condi¢des de pH entre
5,8 ¢ 7,2 e violeta em pH acima de 7,2.

ITI. O uso do ponto de congelamento do leite para analise de fraudes por adi¢ao de agua deve ser olhado
com cautela e com entendimento das causas das variagoes encontradas nos valores do ponto de
congelamento (PC).

IV. O leite ¢ menos denso que a 4gua, devido a menor densidade dos seus constituintes.

V. O leite, logo apés a ordenha, apresenta reagdo acida com fenolftaleina, mesmo sem que nenhuma
acidez tenha sido produzida por fermentagao.

31. Em relacdo aos pontos criticos em um laboratério de andlise de leite, julgue as assertivas abaixo:

I. A metodologia utilizada para a coleta e preparacao da amostra, se nao for adequada, pode favorecer
resultados errados.
II. A escolha do método de analise da amostra ndo tem importincia para a afericio dos resultados, pois
qualquer método pode ser utilizado para a analise do leite.
ITI. Os erros que sdo cometidos durante a realizacdo das analises podem levar a resultados imprecisos,
comprometendo a producio de derivados do leite.
IV. Os erros que sio cometidos durante a realizacao das analises ndo podem comprometer a produgao de
derivados do leite.
V. O analista de alimentos responsavel pela realizacio das analises deve ser comprometido com o programa
de qualidade da industria.

32. Quanto as analises realizadas no leite, julgue as assertivas abaixo:

I. A dosagem de fibra bruta é determinada em aparelho do tipo Soxhlet.
II. As cinzas de um alimento correspondem ao residuo obtido por incineracio em temperaturas de 550 a
5700C.
ITI. A dosagem de unidade baseia-se na determina¢do do peso do produto submetido ao aquecimento até
peso constante.
IV. A dosagem de proteinas é determinada pelo método de Gerber.
V. A determinacio de agucares redutores pelo método de Hennermberg fundamenta-se na reducio dos
acucares com Cu20.

33. Em relagdo as andlises rotineiras de importancia na qualidade do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. O método de redutase baseia-se no fato de ser o leite colorido por uma quantidade de azul de
metileno, descorado pela a¢do enzimatica microbiana.
II. A prova de lactofermentagido ¢ a apreciacio da coalhada obtida de um dado leite, realizada em um
tubo de ensaio.
ITI. O teste de alizarol baseia-se na premissa de que os leites anormais, como colostro ou leite dcido,
tendem a formar precipitado em presenga de dlcool.
IV. O método utilizado para a determinacio da gordura no leite baseia-se na separagdo e na quantificagdo
por meio do tratamento da amostra com acido sulfurico e dlcool amilico.
V. Os métodos de deteccio de antibidticos no leite sio baseados no seu efeito inibitério sobre os
microrganismos.

34. Em relagio as caracteristicas gerais do leite e seus componentes fundamentais, julgue as assertivas abaixo:

I. Todos os 22 minerais considerados essenciais a dieta do ser humano estdo presentes no leite.
II. A lactose tem sabor doce forte (6 vezes maior que a sacarose).
ITI. Além da lactose, existem no leite outros carboidratos, como glicose e galactose livres.
IV. A hidrélise dos triglicerideos provoca o aumento de fragdo de dcidos graxos livres, conferindo aos
produtos licteos sabor de ranco ou de sabio.
V. O leite é também uma importante fonte de vitaminas hidrossoluveis, como as vitaminas B1, B2, B0,
B12, niacina e acido pantoténico.
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35. Em relac¢do a qualidade microbiolégica do leite contido no interior do ubere do animal, julgue as assertivas
abaixo:

I. O leite nao contém anticorpos que impegam o desenvolvimento de microrganismos.
II. O gosto amargo aparece no leite por proliferacio de microrganismos da mama, como Micrococcus lactis,
micrococcus amari, serratia liguefaciens ¢ torula amara.
ITI. Microrganismos invadem o ubere através do canal da teta.
IV. O leite de vacas infectadas pode conter grande nimero de bactérias, com a presenca de eventuais
patogénicos.
V. O leite é potencialmente susceptivel a contaminacdao por patogénicos.

36. Quanto a pasteurizacdao do leite, julgue as assertivas a seguir:

I. As bactérias psicrofilas resistem, mas nao crescem a temperatura de pasteurizagio.
II. A Coxiella burnettii, microrganismo causador da febre Q, ¢é mais termoresistente do que o
Microbacterium tuberculosis, micorganismo causador da tuberculose.
ITII. Quanto maior for o ndmero de microrganismos presentes no leite, maior serd a eficiéncia de
destruicao pela pasteurizagio.
IV. Os microrganismos que crescem a baixa temperatura sio mais dificeis de serem destruidos pela
pasteurizacdo do que aqueles que crescem a alta temperatura.
V. Os microrganismos psicrofilos sio geralmente patogénicos e aqueles encontrados no leite nido siao
destruidos pela pasteurizagao.

37. Em relagido aos tipos de microrganismos patégenos transmitidos pelo leite, julgue as assertivas abaixo:

I. A mamite estafilocécica infecta o leite com um grande numero de estafilococos que podem produzir
toxina termoestavel.

II. A brucelose é conhecida pelo nome de febre de malta ou febre ondulante no homem e aborto
contagioso no gado. Em bovinos, a espécie infectante é a Brucella melitensis; ocorre com maior
frequéncia como resultado da ingestio de leite ou de laticinios provenientes de animais infectados.

ITII. A Coxiella burnettii mostra uma marcada resisténcia a dessecacio e, sobretudo, por largos periodos em
tecidos ou fezes de carrapatos infectados.

IV. A presenca de Listeria sp no leite cru e em seus derivados, sob o ponto de vista de satde publica,
provoca alto risco de transmissdo da mastite, além de determinar grave toxemia.

V. A Escherichia coli também pode produzir mastite, responsavel por distintas enfermidades do homem.

38. Quanto aos métodos de analise microbiolégica do leite cru, pasteurizado e produtos lacteos, julgue as
assertivas abaixo:

I. A quantificacio de coliformes ¢é feita para avaliar as praticas de fabricagio com o objetivo de
minimizar a contamina¢io bacteriana durante o processamento e¢ também para avaliar a qualidade da
matéria-prima utilizada.

II. A contagem total de acrébios meséfilos ndo é apropriada para a estimativa da populac¢io bacteriana em
varios tipos de produtos lacteos.
ITI. No teste de esterilidade do leite esterilizado, as andlises normalmente feitas sdo: Contagem de
terméfilos, termoduricos e psicréfilos.
IV. Pelo seu cardter acido, os leites fermentados ndo proporcionam muitos riscos de veiculacio de
patégenos.
V. O melhor método para quantificacido de Staphylococus anreus no leite e seus produtos ¢é a contagem pela
técnica em superficie utilizando-se o dgar Baird-Parker.
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39. Quanto aos perigos biologicos nos alimentos, julgue as assertivas abaixo:

I. Infeccdo alimentar ¢é resultante da ingestdio de alimento contendo toxina produzida pelo
microrganismo

II. A presenca de residuos de antibiéticos no leite de consumo niao é desejavel, pois pode promover
reacdes alérgicas aos consumidores e afetar o processo de fabricagdo de derivados.

ITII. Duas formas de gastroenterite tém sido atribuidas ao Bacillus cereus: a sindrome diarréica e a sindrome
emética.

IV. A disseminacdo do Staphylococcus anrens entre os humanos e dos humanos para os alimentos pode
ocorrer por contato direto, ou indiretamente, através de fragmentos de pele ou de secre¢bes do trato
intestinal, ndo podendo ser introduzida no alimento a partir de equipamentos e utensilios usados nos
processamentos de alimentos.

V. A salmonela é encontrada nos tratos intestinais de mamiferos, passaros, anfibios, répteis, pescados e
crustdceos.

40. Em relagido aos produtos licteos probidticos, julgue as assertivas abaixo:

I. B cada vez mais comum encontrar no comércio leites fermentados que oferecem uma série de
caracteristicas dietéticas e terapéuticas baseadas no aporte de microrganismos que siao estranhos ao
organismo humano.

II. O termo probidtico é definido como um suplemento alimentar a base de microganismos vivos que
afetam beneficamente o animal ou o homem que o consome para melhorar seu equilibrio microbiano
intestinal.

ITI. Para conseguir efeitos probidticos , a concentragdo de Lb. Acicophilus, a ingestio minima deve ser de
100 a 150 #L. de um produto com pelo menos 1 milhdo de bactérias viaveis por #L.

IV. O sabor do produto probidtico é praticamente igual ao do leite pasteurizado, porque ndo houve
fermentacio.

V. As bifidobactérias nao liberam acido acético.
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