MANIPULACAO DE ALIMENTOS

41 - Sobre a educacao profissional no Brasil, considere as seguintes afirmativas:

42 -

43 -

44 -

1.

2.

Na origem da educacéo profissional no Brasil, estava implicita a separagdo entre o trabalho manual e o trabalho
intelectual, entre os que pensam e 0s que executam.

O primeiro esfor¢co governamental relacionado a profissionalizacdo se deu em 1809, quando da criagdo do
Colégio das Fabricas, destinado a formacédo de artistas e aprendizes brasileiros e, igualmente, de portugueses
atraidos pelas novas possibilidades surgidas com a permissao para instalagdo de indastrias no Brasil, que era
proibida até aquela época.

O ano de 1937 foi marcante para a educacao profissional, pois foi entdo que, pela primeira vez, uma Constitui¢do
tratou das escolas vocacionais e pré-vocacionais como um dever do Estado.

Em 1942, surgiram as Leis Orgénicas, que deram origem inicialmente ao Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial e depois ao Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial, sendo que foi nessa época também que as
antigas escolas de artifices foram transformadas em escolas técnicas federais.

Em 20 de dezembro de 1996, foi assinada a Lei 9.394/96, que destaca a idéia de integracdo da educacdo
profissional a discussdo da educagdo em sentido mais amplo, estabelecendo as diretrizes e bases da educacao
nacional.

Assinale a alternativa correta.

a)
b)
<)
d)
*e)

Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 sao verdadeiras.
Somente as afirmativas 2, 4 e 5 sao verdadeiras.
Somente as afirmativas 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 sao verdadeiras.

Sobre o decreto 5154/04, considere as seguintes afirmativas:

1.

2.

Ambito da educagdo profissional: cursos e programas de formac&o inicial e continuada de trabalhadores e a
educacao profissional técnica de nivel médio.

Os cursos e programas de formac&o inicial e continuada de trabalhadores poderdo ser ofertados possibilitando
0 aproveitamento continuo e articulado dos estudos, objetivando o desenvolvimento de aptiddes para a vida
produtiva e social.

A educacéo profissional técnica de nivel médio deve observar: os objetivos contidos nas diretrizes curriculares
nacionais definidas pelo Conselho Nacional de Educagdo, as normas complementares dos respectivos sistemas
de ensino e as exigéncias de cada instituicdo de ensino, nos termos de seu projeto pedagogico.

Assinale a alternativa correta.

a)
b)
*C)
d)
e)

Somente a afirmativa 1 é verdadeira.
Somente as afirmativas 1 e 2 sdo verdadeiras.
Somente as afirmativas 2 e 3 sao verdadeiras.
Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.
As afirmativas 1, 2 e 3sdo verdadeiras.

Todos os funcionarios que trabalham na produc¢éo de alimentos sdo manipuladores de alimentos, motivo pelo qual é
correto afirmar que, direta ou indiretamente, o ser humano é o0 maior contaminador de uma unidade de alimentacéo.
Em relacé@o aos habitos saudaveis de higiene pessoal do manipulador de alimentos, assinale a afirmativa correta.

*a)
b)
c)
d)
e)

Os cabelos devem ser limpados freqiientemente, estar presos durante o trabalho e ser protegidos por touca.
As unhas das méos devem ser mantidas com uma camada de esmalte base.

N&o é permitido o uso de qualquer tipo de desodorante ou perfume.

Devem ser usados tamp®&es nos ouvidos, para evitar a contaminac¢éo pela cera neles produzida.

No caso de homens, barba deve ser feita trés vezes por semana.

A Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre regulamento técnico de boas praticas para
servigos de alimentacéo.

1.

2.

Essa resolucdo disp8e sobre edificacdo, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; higienizacdo de
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios ; controle de pragas; e abastecimento de agua.

Estabelece procedimentos operacionais padronizados que contribuam para a garantia das condi¢gdes higiénico-
sanitarias necessérias ao processamento/industrializagdo de alimentos.

Os segmentos alimenticios englobados nessa resolugcdo sao: cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais e
outros estabelecimentos congéneres.

Os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver, implementar e manter
procedimentos operacionais padronizados.

Assinale a alternativa correta.

a)
b)
0)
*d)
e)

Somente as afirmativas 1 e 4 sdo verdadeiras.
Somente as afirmativas 2 e 4 sdo verdadeiras.
Somente as afirmativas 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.
Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sao verdadeiras.



45 - O plano APPCC é desenvolvido por meio de uma seqUéncia ldgica de etapas. Numere a coluna da direita com base
na coluna da esquerda, identificando a seqiiéncia légica das etapas do plano APPCC.
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47

48

49

NoapwbPE

Identificacdo da Empresa. () 12Etapa
Seqliéncia logica de Aplicagéo dos Principios do APPCC. () 22Etapa
Avaliacdo dos Pré-Requisitos. () 3*Etapa
Formacao da Equipe. () 42Etapa
Encaminhamento da Documentac&o para Avaliagdo pelo DIPOA. () 52Etapa
Aprovagdo, Implantacéo e Validagédo do Plano APPCC. () 62Etapa
Programa de Capacitacdo Técnica. () T72Etapa

Assinale aalternativa que apresenta aseqiiéncia correta da coluna da direita, de cima para baixo.

a)
b)
*C)
d)
e)
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Sobre o projeto de umacozinha industrial, é correto afirmar:

a)
b)
c)
d)

*e)

A area da cozinha deve ser planejada tendo-se o cuidado de observar que a entrada e a saida de prepara¢des para o
refeitorio deve ser Unica.

Deve-se ter um local para oarmazenamento de lixo dentro das areas de produgdo dos alimentos, para que 0s
manipuladores ndo percam tempo em descartar o lixo e para desencorajar a a¢do de animais domésticos, roedores e
passaros.

A cozinha deve ser planejada de tal forma que o projeto final tenha duas areas: producao e refeitério.

O sistema de drenagem deve possuir acesso a drenos com grelhas colocadas em locais adequados, de forma a facilitar
a limpeza, o escoamento e proteger contra a entrada de baratas e roedores.

O dimensionamento dos equipamentos e utensilios tem relacédo direta com o nimero de refeigbes servidas, dependendo
também da politica da empresa, do efetivo da equipe da cozinha, da rentabilidade do investimento, do padrao do
cardapio e do sistema de distribuicdo.

Fator de risco é qualquer evento que determine maior probabilidade de ocorréncia de danos a saude da populacéo
e/ou ao meio. Assinale a alternativa que € considerada fator de risco para doencgas transmitidas por alimentos (DTA).

a)
*b)
c)
d)
e)

O processo de cocgédo dos alimentos.

Utilizacao de dgua cuja potabilidade nédo € controlada.

Adicédo intencional de substancias quimicas nos alimentos.
Alimentos obtidos de fontes confiaveis.

Alimento cujo acondicionamento prévio ao consumo foi adequado.

Em relacdo a utilizagcdo adequada de EPI, é correto afirmar:

a)
b)
c)
*d)

e)

Luvas de malha de ago devem ser utilizadas por manipuladores de alimentos inexperientes com o corte de carnes.
Luvas de borracha devem ser utilizadas para a limpeza de alimentos recém -entregues pelo fornecedor.

E permitido o uso de aventais descartaveis de polipropileno ao manipular alimentos no fogéo.

Mascaras de protegdo respiratéria sdo obrigatorias na execugéo da limpeza de fornos, coifas, fogdes e grelhas, pois os
produtos quimicos utilizados para limpeza podem ser prejudiciais.

O uniforme é de uso obrigatério e deve ter bolsos para que o manipulador possa guardar objetos pessoais.

A Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, aprova o regulamento técnico sobre Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préaticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Em relagcdo aos
principios gerais higiénico-sanitarios das matérias para alimentos produzidos/industrializados observados nessa
portaria, é correto afirmar:

a)

b)

c)

d)

*e)

O controle de praga ou doencgas deve ser realizado pelo responsavel técnico do estabelecimento, pois ele sabe
identificar, avaliar e intervir nos perigos potenciais que as substancias utilizadas para o controle representam para a
saude.

Os insumos, matérias -primas e produtos terminados devem estar localizados sobre estrados e separados das paredes,
para permitir a correta higienizacéo do local.

Nos locais de manipulacao de alimentos, todas as estruturas e acessorios elevados devem ser instalados de maneira a
evitar a contaminacao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material de embalagem, por gotejamento
ou condensacao, e de modo que néo dificultem as operacdes de limpeza.

O abastecimento de agua deve ser com pressdo adequada e temperatura conveniente, com sistema de distribuicdo
apropriado e com protecao eficiente contra contaminacgéao.

Equipamentos e recipientes que sao utilizados nos diversos processos produtivos ndo devem constituir um risco a
saude.



50 - As bactérias sdo microrganismos numericamente predominantes nos alimentos, e muitas tém acdo patogénica,
causando toxinfec¢c6es alimentares quando ingeridas com alimentos contaminados e toxinas. Em relagdo as
principais bactérias patogénicas, é correto afirmar:

51 -

52 -

53 -

54 -

*a) Staphilococcus aureus pode ser encontrado na pele, maos, garganta e nariz. A temperatura ideal de crescimento é de 35

b)

<)

d)

e)

a 37 °C. Entre os alimentos envolvidos, estdo doces cremosos, carnes cozidas ou assadas, laticinios e salada de batata.
O tempo de incubagéo é de 2 a 6 horas, e a duragdo da doenca é de aproximadamente 24 horas.

Bacillus cereus pode ser encontrado no trato intestinal do homem e animais. A temperatura ideal de crescimento é de 30
a 40 °C. Entre os alimentos envolvidos, estdo cereais, verduras e legumes. O tempo de incubacgédo é de 2 a 6 horas, e a
duracado da doenca é de até 24 horas.

Clostridium botulinum pode ser encontrado no solo e agua. A temperatura ideal de crescimento é de 30 °C. Entre os
alimentos envolvidos, estdo leites e carnes preparadas. O tempo de incubacdo é de 12 a 72 horas, e a duragdo da
doenca é de 1 a7 dias.

Escherichia colli pode ser encontrada no solo e agua. A temperatura ideal de crescimento é de 35 a 37 °C. Entre os
alimentos envolvidos, estdo embutidos e conservas. O tempo de incubagéo é de 10 a 48 horas, e a duragdo da doenca é
de dias a meses.

Salmonella spp pode ser encontrada na pele, maos, garganta, nariz e em animais. A temperatura ideal de crescimento é
de 44 a 46 °C. Entre os alimentos envolvidos estédo carne, ovos e verduras. O tempo de incubacéo é de 1 a 4 dias, e a
duragdo da doenca é de 5 a 7 dias.

O crescimento microbiano apresenta uma faixa muito ampla de temperaturas @ °C a 80 °C). Os microrganismos que
tém um crescimento 6timo na faixa de temperatura de 55-75 °C sao classificados como:

*a)
b)
c)
d)
e)

termofilos.
mesofilos.
psicrotrofilos.
psicrofilos.
aerobios.

Os alimentos para o consumo humano devem ser produzidos, manipulados e consumidos em um ambiente que ndo
esteja contaminado por microrganismos e parasitas. Sobre o assunto, considere 0s seguintes agentes:

1.
2.
3.
4.

agente bioldgico.
agente fisico.
agente quimico.
agente etioldgico.

S&o0 agentes contaminagao:

a)
b)
*C)
d)
e)

somente 1.
somente 1 e 2.
somente 1, 2 e 3.
somente 2 e 4.
somente 1,2 e 4.

Os processos de preservacdo e conservacgdo, sob o ponto de vista tecnolégico, tém por objetivo aumentar a vida-de-
prateleira, mantendo as caracteristicas e valor nutricional do alimento processado. Em relagcdo aos processos de
conservacao de alimentos, um objetivo nos processos de conservagao nos alimentos é:

a)
*b)
c)
d)
e)

impedir as contaminag8es microbianas.

destruir ou inativar as enzimas inconvenientes.

evitar as reac¢des quimicas prejudiciais.

manter os produtos sem microrganismos.

servir de obstaculo aos processos enzimaticos desfavoraveis.

Os cuidados para prevencgdo, deteccdo e cura de algumas doencas entre os trabalhadores incluem os exames
laboratoriais. O exame que visa isolar os microrganismos patogénicos que acometem os individuos e os tornam
portadores, sendo que podem ser transmitidos pelos manipuladores aos alimentos, acarretando um surto de
toxinfecgdo alimentar entre os clientes, é:

a)
b)
c)
d)
*e)

hemograma.
coproparasitologico.

VDLR.

cultura do material do dedo.
coprocultura.



55 - Em relagéo a termos utilizados na area de manipulagao de alimentos, numere a coluna da direita com base na coluna
da esquerda.

PobPE

Anti-sepsia ( ) Operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades
Limpeza e/ou outras substancias indesejaveis.

Desinfeccao ( ) Operacédo de reducédo, por método fisico e/ou agente quimico, do
Higienizacao nimero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a

seguranca do alimento

( ) Operacéo destinada a redugcdo de microrganismos presentes na
pele, por meio de agente quimico, apés lavagem, enxagie e
secagem das maos.

( ) Operacéo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccéo.

Assinale aalternativa que apresenta asequéncia correta da coluna da direita, de cima para baixo.

d)
*e)
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Pasteurizagdo é um processo térmico criado por Pasteur que tem por objetivo o exterminio parcial da flora banal e a

eliminacéo total da flora patogénica. Em relacdo a esse processo, € correto afirmar:

a)
b)
*C)
d)
e)

57

A temperatura empregada deve ser superior a 100 °C.

Alimentos que foram pasteurizados se mantém préprios para o consumo em espago grande de tempo.

Em alimentos &cidos, a pasteurizag¢do tem agao sobre o crescimento de fungos e leveduras e ndo sobre a proliferacéo bacteriana.
A pasteurizacdo lenta em temperatura baixa é feita a 50 °C por 15 minutos.

A pasteurizacdo rapida em temperatura alta é feita a 80 °C por 15 segundos

O consumo de um alimento conhecido ou ndo depende inicialmente da sua cor e aspecto. Se este for conhecido, o

aroma e o0 sabor passam a ser importantes para sua aceitagdo. Em relacdo ao sabor nos alimentos, é correto afirmar:

a)
b)

<)

d)
e)

Alguns flavanéides na forma de glicosideos em alimentos tém forte sabor doce.

Peptideos, resultantes da hidrélise parcial de proteinas do queijo, ou alcaléides, como as solaninas em vegetais,
produzem sabor amargo.

Alguns alimentos, como vinho, cha verde e café, sdo adstringentes, devido a formacdo de estruturas parcialmente
estaveis, através da interagdo de proteinas da mucosa da boca e compostos fendlicos.

Comumente, os causadores de adstringéncia em frutas sdo os taninos e leucoantocianinas.

Os sabores basicos sdo especificos de um alimento particular.

** Ap@s analise de recurso, questédo anulada e pontuada a todos os candidatos

58

A ciéncia dos alimentos esta em constante aperfeicoamento e evolucdo, e o que proporciona tudo isso sao as

tecnologias recentes e novos equipamentos utilizados. Em relagdo a esses equipamentos, é correto afirmar:

a)

b)
*C)

d)
e)

59

No cook freeze, o alimento, apds a cocgéo, é resfriado rapidamente a 3 °C. O alimento pode ficar armazenado por 7 dias
em refrigeradores proprios.

No cook chill, o alimento, apés a cocgédo, é congelado rapidamente e pode ficar armazenado em equipamentos proprios.
Resfriadores rapidos reduzem a temperatura do alimento de 65 °C para 4 °C em duas horas. Pode refrigerar ou congelar
o alimento, eliminando o risco da multiplicacdo dos microrganismos.

O forno de convecgdo, combinado com vapor, possui circulagdo de ar por ventiladores, vaporizacdo e termémetros
digitais. Um problema desse equipamento é a perda de agua e nutrientes das carnes e vegetais.

O capkold é utilizado para alimentos crus ou parcialmente cozidos, embalados a vacuo. Deve ser armazenado a 4 °C.

Embalagem é qualquer forma pela qual o alimento tenha sido acondicionado, guardado, empacotado ou envasado.

Deve ter requisitos imprescindiveis para exercer suas fun¢des. Em relagdo aos requisitos de uso, é INCORRETO
afirmar que a embalagem deve:

60

induzir o consumidor a comprar o produto.

ser isenta de toxicidade.

contribuir o menos possivel para o agravamento do problema da polui¢ao.
fora os casos excepcionais, ser de baixo custo.

ser incompativel com o produto.

Acidente de trabalho é aquele que acontece no exercicio do trabalho, a servico da empresa, provocando leséo

corporal ou perturbacdo funcional e podendo causar morte, perda ou reducdo permanente ou temporéaria da
capacidade para o trabalho. Sobre 0 assunto, considere 0s seguintes acidentes:

1.
2.
3.

O que ocorre quando vocé consome um alimento estragado.
O que acontece quando vocé esta prestando servigos por ordem da empresa fora do local de trabalho.
O que ocorre no trajeto entre a casa e o trabalho ou do trabalho para casa.

Classificam-se como acidentes do trabalho:

a)
b)
c)
d)
*e)

somente 2.
somente 1 e 2.
somente 1, 2 e 3.
somente 1 e 3.
somente 2 e 3.



