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AREA/SUBAREA/ESPECIALIDADE: 423
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (Cod. CNPg 507008)

Caderno de Prova

INSTRUCOES:

1- Aguarde autorizacdo para abrir o caderno degstov

2- Apés a autorizacdo para o inicio da prova, ca+dj com a maxima atencao, observando se ha algfeito (de encadernagéo ou
impressao) que possa dificultar a sua compreensao.

- A prova tera duragdo maxima de 4h (quatro horas)

- A prova é composta de 5 (cinco) questdes dis@ags

- As respostas as questdes deverao ser assinatad@aglerno de Provas a ser entregue ao candidato.

- A prova devera ser feita, obrigatoriamente, cameta esferogréfica (tinta azul escuro ou preta).

- Ainterpretagdo dos enunciados faz parte décatede conhecimentos. N&o cabem, portanto, estizatos.

- O Candidato devera devolver ao Fiscal o CaderriRraleas, ao término de sua prova.

oO~NO U1l bW

Reservado

N&o escreva neste campo

de

Nome:

Inscricao: Assinatura:

Reservado

N&o escreva neste campo




QUESTOES:

O1. Em laboratérios de microbiologia sdo manipuladasueestudadas diferentes culturas de micro-
organismos que podem, ou n&o, oferecer risco ses@ds pessoas que frequentam tais ambientes. E de
extrema importancia conhecer e aplicar regras gleraeca para evitar quaisquer possibilidades desdan

a integridade dos manipuladores. Cite e justifiqe (dez) normas de seguranca aplicaveis a um
laborat6rio de microbiologia, relativas a riscosngiaos, fisicos e/ou bioldgicos.

02.Responda as questdes a seguir sobre micro-orgamijsaogénicos e doencas de origem alimentar.

a) Os micro-organismoSalmonella sp, Saphylococcus aureus e Clostridium perfringens sdo agentes
etiologicos associados a doencas de origem alimeRexa cada um destes cite trés exemplos de
matérias-primas em que normalmente podem ser gadost

b) Escolha uma das matérias-primas citadas commmgeno item (a) para cada um dos micro-
organismos, indique e justifique os principais rdé® de conservacdo para garantir a seguranca do
consumidor, em relacdo aos seus respectivos pdadostrializados.

c) Diferencie o tipo de doenca de origem alimentae pode ser veiculado por cada um destes agentes
etiologicos.

03. Sobre microbiologia de alimentos:

a) Descreva os procedimentos gerais para a detg&unde um organismo-alvo em amostras de
alimentos por meio de métodos de deteccdo conveacio

b) Descreva detalhadamente o procedimento opeedcgpama a determinacdo de coliformes totais em
alimentos.

04. Sobre a fabricacéo de presunto:
a) Escreva o fluxograma de fabricagéo;
b) Descreva o processo tecnoldgico para a elabmdeste produto;

c) Cite e explique os fatores que podem afetaradidpde e a seguranca deste produto durante assetap
de fabricacdo e armazenamento.

O5. Diferencie queijo minas frescal, minas padrdo essarela quanto as etapas do processo de
fabricacéo, propriedades sensoriais e vida delpnate



RESPOSTAS:




























































