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Leia estas instruções: 

1 

Informe seu nome nos dois espaços indicados na parte inferior desta capa. Ao finalizar sua prova, 
as duas partes onde constam seu nome e o código numérico serão destacadas pelo fiscal. Uma 
parte será entregue a você e a outra será guardada em um envelope que será lacrado no fim da 
aplicação. Até o resultado final da prova escrita, sua prova será identificada unicamente por esse 
código numérico, gerado por sorteio na ocasião da impressão da prova. 

2 

As  provas  dos  concursos  para  docentes  da  UFRN  têm  questões  discursivas  e  podem  ter, 
também, questões objetivas.  As questões discursivas são respondidas  no próprio caderno  de 
provas e, quando há questões objetivas, o candidato recebe, além do caderno de provas, uma 
folha de respostas na qual devem ser registradas as respostas das questões objetivas. 
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Este caderno contém 20 questão(ões) objetiva(s) e 3 questão(ões) discursiva(s). As respostas 
da(s)  questão(ões)  discursivas serão avaliadas  considerando-se  apenas o que  estiver  escrito 
no espaço reservado para o texto definitivo, delimitado pelas linhas impressas. Para rascunho, 
solicite  folhas  em  branco  ao  fiscal.  Quando  o  Fiscal  autorizar,  verifique  se  o  Caderno  está 
completo  e  sem  imperfeições  gráficas  que  impeçam  a  leitura.  Detectado  algum  problema, 
comunique-o, imediatamente, ao Fiscal. 

4 
As questões discursivas devem ser respondidas em Português. Escreva de modo legível, pois 
dúvida gerada por grafia ou rasura implicará redução de pontos. 

5 Interpretar as questões faz parte da avaliação, portanto não peça esclarecimentos aos fiscais. 

6 Caso a prova não seja respondida com caneta preta, o candidato será eliminado do concurso. 

7 Rascunhos e marcações feitas neste Caderno não serão considerados para efeito de avaliação. 

8 
Você dispõe de, no máximo, quatro horas para preencher a Folha de Respostas das questões 
objetivas (se for o caso) e redigir as respostas das questões discursivas no espaço definitivo 
deste caderno. 

9 
Antes de se retirar definitivamente da sala, devolva ao Fiscal este Caderno e, se for o caso, a 
Folha de Respostas das questões objetivas. 
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QUESTÕES DE MÚLTIPLA ESCOLHA 

 

01. Os microrganismos indicadores podem ser utilizados para refletir a qualidade microbiológica dos 

alimentos em relação à vida de prateleira ou à segurança, devido à presença de patógenos alimentares. 

Em geral, esses microrganismos podem ser utilizados para avaliar a sanitização de alimentos ou mesmo 

para avaliar aspectos gerais de qualidade. Sob a perspectiva dos indicadores microbiológicos de 

qualidade e segurança alimentar, analise as afirmativas abaixo. 

 

I 

O microrganismo indicador deve ser facilmente detectável, quantificado em um curto período 

de tempo, claramente distinguido de outros microrganismos. Além disso, seu crescimento não 

deve ser afetado por outros microrganismos da flora do alimento e sua concentração deve ser 

inversamente proporcional à qualidade do produto. 

II 
Bacillus spp. está associado à qualidade do leite cru; leveduras relacionam-se ao suco de fruta 

concentrado; e bactérias acidolácticas estão ligadas a produtos como cervejas e vinhos. 

III 

Os indicadores sanitários foram historicamente utilizados para detectar contaminação fecal 

em águas e a possível presença de patógenos intestinais. O primeiro indicador fecal 

identificado foi a Escherichia coli. Quando o conceito de indicadores fecais foi aplicado aos 

alimentos, alguns critérios adicionais foram estabelecidos, entre os quais: a bactéria 

selecionada deve demonstrar especificidade, ocorrendo apenas em ambientes intestinais, e 

permitir uma detecção relativamente fácil e rápida, mesmo quando presentes em quantidades 

muito pequenas. 

IV 

Visto que a E. coli é o melhor indicador de contaminação fecal entre outros gêneros e espécies, 

é desejável a determinação de sua incidência em uma população de coliformes. O método do 

Número Mais Provável (NMP) é a sistemática mais usual de identificação e diferenciação de 

coliformes, coliformes termotolerantes e E. coli. De acordo a metodologia descrita no método 

supracitado, a inoculação da amostra de alimentos a ser avaliado em caldo LST + MUG, 

seguida pela incubação a 35°C, por 24-48h, resulta em tubos fluorescentes (+) quando 

examinado sob luz ultravioleta (365 nm) e, por conseguinte, expressão do NMP de E. coli. 

presente na amostra. 
 

Assinale a alternativa que indica as afirmativas VERDADEIRAS. 

A) Apenas II, III e IV. 

B) Apenas I, II e III. 

C) Apenas I, III e IV. 

D) Todas as afirmativas. 
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02. Na área de Microbiologia de Alimentos, diferentes conceitos são utilizados para explicar que a segurança 

alimentar depende da integração entre a teoria do crescimento microbiano; os fatores intrínsecos; os 

fatores extrínsecos, ligados às condições externas de armazenamento e ambiente; as tecnologias de 

conservação; e os tipos de embalagem, que protegem e prolongam a vida útil dos alimentos. Essa 

combinação permite prolongar a vida útil, reduzir riscos e manter a qualidade nutricional e sensorial dos 

produtos.  

Considerando teorias, fatores, tecnologias e embalagens no contexto da segurança alimentar, analise os 

conceitos e definições abaixo.  

 

CONCEITOS 

1 Parâmetros Intrínsecos 

2 Parâmetros Extrínsecos 

3 Teoria do Crescimento Microbiano 

4 Conceito das barreiras 

5 Mecanismo de ação 

6 Radapertização 

7 Embalagem em atmosfera modificada 
 

 

 

DEFINIÇÕES 

A 
Fatores inerentes aos tecidos que determinam a resistência ou a suscetibilidade ao 

crescimento de microrganismos. 

B 
Condições externas de armazenamento e ambiente que afetam tanto os alimentos quanto os 

microrganismos. 

C 

Segue uma curva clássica composta por quatro fases: lag (adaptação), exponencial 

(multiplicação rápida), estacionária (equilíbrio entre nascimento e morte celular) e declínio 

(predomínio da morte). 

D 
Uma série de obstáculos sucessivos ao crescimento microbiano, garantindo maior segurança, 

estabilidade e conservação dos produtos alimentícios. 

E 
Forma pela qual um agente físico, químico ou biológico interfere no crescimento, sobrevivência 
ou morte dos microrganismos. 

F 
Processo de conservação que utiliza doses moderadas de radiação ionizante para reduzir a 
população de microrganismos patogênicos não esporulados e deteriorantes. 

G 
Processo hiperbárico que consiste em alterar a atmosfera da câmara ou da embalagem 
preenchendo-o com diferentes misturas de CO2 , N2 e/ou O2. 

 

  

  

  

  

  

  

Assinale a alternativa que corresponde a  CORRETA  relação entre a teoria e sua definição.

A) 2-B; 3-C; 4-D; 5-F; 7-G.

B) 1-B; 2-E; 3-C; 4-A; 6-F.

C) 2-B; 3-D; 4-E; 5-A; 6-G.

D) 1–A; 3-C; 4-D; 6-F; 7-G.



3 

03. A conservação de alimentos evoluiu de técnicas ancestrais, como salga e secagem, para métodos 

científicos rigorosos que garantem a segurança e o abastecimento global. Atualmente, o domínio sobre a 

deterioração microbiológica e o uso de tecnologias como o controle térmico e sistemas de embalagem 

permitem estender o shelf-life sem comprometer a integridade nutricional. Esse equilíbrio técnico entre 

eficácia industrial e qualidade sensorial é o que assegura a entrega de produtos inócuos e competitivos 

no mercado moderno.  

Acerca dos métodos de conservação de alimentos, analise as afirmativas abaixo. 

 

I 

A escolha e a utilização de um determinado processo de conservação requer uma avaliação 

cuidadosa das vantagens e desvantagens e, também, das possíveis alterações que o 

processo ou método escolhido possa provocar nas características físicas e físico-químicas dos 

alimentos. 

II 

O método de congelamento rápido é uma prática essencial para prevenir o fenômeno da 

exsudação (drip loss), que ocorre quando cristais macroscópicos rompem mecanicamente as 

membranas citoplasmáticas, resultando na perda da Capacidade de Retenção de Água (CRA). 

A mitigação desse efeito é crítica não apenas para evitar perdas de massa (rendimento), mas 

também para preservar o valor nutricional (perda de proteínas e vitaminas hidrossolúveis), a 

suculência sensorial e a estabilidade microbiológica do alimento após o degelo. 

III 

Produtos submetidos a pasteurização não necessitam de um outro método adicional de 

conservação para que tenham sua vida de prateleira prolongada. A escolha por sua aplicação 

se dá quando outros tratamentos térmicos são mais caros, inviabilizando a produção industrial 

do alimento. 

IV 

Os testes que avaliam a resistência de esporos e células de microrganismos ao calor 

demonstram que a destruição ocorre de forma logarítmica. Isso significa que, em intervalos 

regulares de tempo, cerca de 70% da população bacteriana é destruída, restando apenas 10% 

do número anterior. 

V 

A concentração de alimentos pode ser realizada por métodos não térmicos, como a 

crioconcentração, que utiliza a cristalização fracionada da água em gelo para elevar o nível de 

solutos e a concentração por membranas (ultrafiltração e osmose reversa), que preservam 

melhor as características sensoriais e reduzem a carga microbiana sem a necessidade de 

evaporação por calor. 
 

Assinale a alternativa que apresenta as afirmativas CORRETAS. 

A) Apenas I; II e V. 

B) Apenas I; III e IV. 

C) Apenas II; III e IV. 

D) Todas as afirmativas.  
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04. Durante o processamento de geleias de frutas, características como viscosidade, textura e estabilidade 

são fundamentais para garantir a qualidade final do produto. A concentração de açúcares, o aquecimento 

e a presença de partículas da fruta influenciam diretamente o comportamento reológico da geleia ao longo 

da fabricação. Sobre fluidos newtonianos e não-newtonianos aplicados ao processamento de geleias, 

assinale a alternativa correta: 

A) Durante o aquecimento da geleia, a viscosidade tende a aumentar devido à quebra das partículas da 

fruta e à diminuição da concentração de sólidos solúveis. 

B) Geleias de frutas apresentam comportamento típico de fluidos newtonianos, mantendo viscosidade 

constante independentemente da temperatura e da agitação aplicada. 

C)  Geleias podem apresentar comportamento não-newtoniano, no qual a viscosidade varia conforme a 

agitação, a temperatura e o tamanho das partículas presentes na formulação. 

D) O tamanho das partículas da fruta não interfere na estabilidade da geleia, pois apenas a quantidade 

de açúcar determina a textura final do produto. 
 

05. Durante o beneficiamento e armazenamento de produtos apícolas, o controle das condições térmicas é 

essencial para preservar a qualidade físico-química do mel. A formação de hidroximetilfurfural (HMF) 

ocorre a partir da degradação de açúcares redutores, sendo frequentemente utilizada como indicador de 

superaquecimento e envelhecimento do produto. Considerando os princípios da cinética química e os 

fatores que influenciam as reações de degradação em alimentos, assinale a alternativa CORRETA: 

A) Segundo a cinética química, a velocidade de degradação dos açúcares do mel diminui com o aumento 

da temperatura devido à desnaturação das moléculas reagentes. 

B) A formação de HMF no mel ocorre exclusivamente pela ação enzimática das abelhas, sendo 

independente das condições de temperatura e tempo de armazenamento. 

C) A redução da atividade de água no mel impede totalmente a ocorrência de reações químicas de 

degradação, mesmo em condições de aquecimento prolongado. 

D) O aumento da temperatura eleva a energia cinética das moléculas, aumentando a frequência de 

colisões efetivas e acelerando a formação de HMF no mel durante o processamento e 

armazenamento. 
 

06. No projeto e na operação de evaporadores de múltiplos efeitos que atuam sob vácuo para a concentração 

de suco de laranja (rico em açúcares como sacarose, glucose e frutose), o engenheiro de processamento 

deve computar a Elevação do Ponto de Ebulição (EPE) da solução. A EPE representa um desvio 

coligativo real que reduz a força motriz térmica (ΔT) global do trocador de calor do evaporador. 

Considerando os princípios termodinâmicos envolvidos na evaporação a vácuo de soluções concentradas 

de alimentos, a termodinâmica de soluções não ideais e a eficiência de transferência de massa e calor, 

assinale a alternativa CORRETA. 

A) À medida que o suco se concentra ao longo do evaporador, a fração molar da água diminui, reduzindo 

a pressão de vapor da solução de acordo com desvios negativos da Lei de Raoult. Isso acarreta um 

aumento progressivo da EPE, exigindo uma pressão absoluta ainda menor no último efeito para 

manter a mesma taxa de evaporação sem elevar a temperatura da parede do tubo. 

B) A Elevação do Ponto de Ebulição (EPE) de soluções concentradas de açúcares é uma propriedade 

coligativa ideal pura; portanto, o ΔT de ebulição depende exclusivamente da molalidade dos solutos, 

sendo rigorosamente independente da pressão absoluta de operação do sistema de vácuo. 

C) De acordo com a Lei de Raoult e as relações de Dühring para soluções reais de alimentos, a introdução 

de vácuo no sistema anula o efeito da EPE, pois a redução da pressão de saturação da água pura 

compensa exatamente a queda da atividade termodinâmica da água induzida pelos açúcares. 

D) O aumento da concentração de sólidos solúveis (°Brix) eleva a viscosidade do suco, o que reduz o 

coeficiente global de transferência de calor (U); contudo, termodinamicamente, essa alta concentração 

eleva a pressão de vapor residual do solvente, diminuindo a temperatura necessária para a ebulição 

sob o mesmo nível de vácuo.  
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07. Uma cooperativa de produtores de café do Rio Grande do Norte enviou amostras de café torrado e moído 

para análise após suspeitas de adulteração por adição de milho e cevada. No laboratório de controle de 

qualidade, a equipe optou por determinar o teor de extrato aquoso (sólidos solúveis totais) para verificar 

a conformidade com a legislação brasileira (que estabelece limites para evitar fraudes). Para a análise, 

uma massa rigorosamente pesada de café foi submetida a uma extração exaustiva sob refluxo com água 

destilada em ebulição, seguida de filtração a vácuo, evaporação do solvente do filtrado em banho-maria 

e secagem do resíduo em estufa a 105°C até constância de massa.  

Considerando os fundamentos termodinâmicos e cinéticos da extração sólido-líquido, a composição 

química do café versus adulterantes e os desvios analíticos, assinale a alternativa CORRETA. 

A) Do ponto de vista do equilíbrio de fases, a velocidade de transferência de massa dos solutos do café 

para a fase aquosa independe do tamanho de partícula (grau de moagem), sendo governada 

exclusivamente pela constante de Henry na interface sólido-líquido. 

B) A adição de cereais ricos em amido (como milho) tende a reduzir drasticamente o teor percentual de 

extrato aquoso em relação ao café puro, uma vez que o amido nativo é completamente insolúvel em 

água, mesmo sob ebulição prolongada, impedindo sua passagem para o filtrado. 

C)  O aumento do tempo de ebulição além do ponto de equilíbrio cinético da extração não altera o teor de 

extrato aquoso final, mas a solubilização de polissacarídeos de alta massa molar dos adulterantes por 

hidrólise térmica parcial pode mimetizar ou inflar falsamente o teor de sólidos solúveis, mascarando a 

fraude se a metodologia não for padronizada. 

D) Se a etapa de secagem do resíduo solúvel em estufa a 105°C for interrompida antes da constância de 

massa, o teor de extrato aquoso calculado será subestimado devido à volatilização precoce de 

compostos orgânicos de baixo ponto de ebulição do café. 

 

08. A dextrina é um tipo de amido modificado muito utilizado atualmente pela indústria alimentícia. Ela atua 

como espessante, estabilizante e veículo para secagem de aromas em pós (como achocolatados, sopas 

e dietas enterais) além de ajudar a melhorar a textura e consistência de pães e massas. No processo 

industrial de obtenção somente da dextrina a partir do amido nativo, ocorre modificação que altera a 

estrutura do composto. Ciente que o processo ocorre através de etapas com alterações para o estado, 

forma, densidade e mudança na estrutura interna, diante das transformações que ocorrem, destacamos 

duas vias principais produção deste amido modificado. Nesse contexto, que reações atuam para obtenção 

da dextrina sólida?  

A) Hidrólise alcalina / Dextrinização. 

B) Hidrólise ácida / Pirólise. 

C) Hidrólise ácida / Via úmida. 

D) Hidrólise enzimática / Pirólise. 
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09. A atividade de água corresponde à quantidade de água disponível em um alimento para participar de 

reações químicas, enzimáticas e do crescimento de microrganismos. Já o teor total de umidade refere-se 

à quantidade total de água presente no alimento, independentemente de estar livre ou ligada às suas 

estruturas. A atividade de água (Aw) expressa o estado energético da água livre em um sistema 

alimentício, indicando a fração de água apta a atuar em processos químicos e biológicos. Seus valores 

variam de 0 a 1, representando o equilíbrio entre água livre e água ligada. Quando a Aw apresenta valores 

elevados (entre 0,8 e 1,0), há maior quantidade de água livre no alimento. Essa água atua como solvente, 

preserva propriedades físicas, participa de reações químicas e favorece o crescimento de 

microrganismos. Além disso, pode ser removida por métodos como secagem e prensagem. Já em relação 

a relevância da água ligada, assinale a alternativa correta. 

 

A) Está fortemente associada às moléculas do alimento através de ligações de hidrogênio. Ela não 

congela a 0°C, não serve como solvente e não é utilizada pelos microrganismos. Por estar "presa", 

não contribui para a atividade de água. 

B) É a água quimicamente ou fisicamente associada a outras moléculas por meio de interações como 

ligações de hidrogênio. Ela tem mobilidade reduzida, não congela facilmente e está disponível para 

microrganismos. 

C) A água ligada está capturada por ligações químicas, fortemente presa ao substrato e inerte, atuando 

como solvente forte para uso pelos microrganismos. 

D) Água associada às moléculas através de ligações de oxirredução, não serve como solvente, congela 

a 0ºC e não é utilizada pelos microrganismos. 

 

10. Na tecnologia de alimentos de origem animal, destacamos as inovações tecnológicas para o setor apícola, 

onde é possível um produto idêntico ao natural, mas sem a necessidade de exploração animal. Algumas 

startups estão na vanguarda de tecnologias, como a fermentação de precisão para replicar mel em 

laboratório, um mel sem abelhas. Ciente de que as tecnologias afetam de forma direta e indireta, qual o 

impacto na sustentabilidade e/ou segurança no setor apícola? 

A) O mel de laboratório aumenta o risco de botulismo. 

B) Utilização de abelhas-rainha para "programar" as leveduras produtoras de mel.   

C) Redução da pressão sobre as populações de abelhas.  

D) Na fermentação de precisão, o mel é um xarope sintético que não possui a mesma estrutura molecular 

das enzimas do mel natural. 
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11. Leia o texto a seguir para responder à questão. 

 

Introduzido no Brasil em 1535, o arroz vermelho (Oryza sativa L.) precede o arroz branco e 

resiste como um patrimônio genético e cultural, tendo o Vale do Piancó (PB) como seu principal 

refúgio. Cultivado majoritariamente por agricultura familiar em sistemas de baixo insumo, o grão 

destaca-se pelo valor nutricional e caráter ecológico, diferenciando-se da rizicultura industrial. 

Entretanto, a falta de pesquisas e o êxodo rural ameaçam sua variabilidade genética, tornando 

urgente o fortalecimento de políticas de conservação e beneficiamento para preservar a 

biodiversidade e a subsistência das comunidades sertanejas.  

(José Almeida Pereira. Adaptado. Livro: O arroz vermelho - Cultivado no Brasil, Embrapa, 2004) 

 

Com base no texto, a qualidade e o beneficiamento do arroz surgem como um diferencial competitivo. 

Imagine a seguinte situação: 

 

Um produtor situado no município Sousa está processando um lote de Arroz Vermelho e busca o 

enquadramento na Classe Longo Fino para obter maior valor agregado. No entanto, o relatório do 

setor de controle de qualidade, aponta que o lote de arroz com casca apresenta alta taxa de grãos 

gessados, rajado e uma fragilidade excessiva no endosperma. De posse do relatório, a gerência 

de produção precisa decidir qual a melhor conduta a ser tomada para o lote em questão. Dentre 

as opções há, enviar o lote para:  

 

● Linha de produção A - Beneficiar o lote para obter o arroz polido. 

● Linha de produção B - Submeter o lote ao processo de parboilização antes do beneficiamento.” 

 

Considerando os parâmetros de identidade, qualidade e as transformações físico-químicas que ocorrem 

no processamento de cereais, analise a situação supracitada e assinale a alternativa CORRETA. 

A) Ao optar pela Linha de produção B, o gerente visa promover a gelatinização do amido. Industrialmente, 

isso reduz a vulnerabilidade dos grãos gessados à quebra, aumentando o rendimento de grãos inteiros 

e facilitando o enquadramento na Classe Longo Fino, que exige no mínimo 80% de grãos inteiros na 

amostra. 

B) Se a gerência optar pela Linha de produção A, a presença de grãos gessados não afetará a 

classificação de Classe (Longo Fino), pois a medição de comprimento, espessura e relação 

comprimento/largura para fins de enquadramento de Classe é realizada no grão ainda em casca, antes 

de qualquer processo abrasivo. 

C) Para resolver o problema da fragilidade excessiva e garantir a Classe Longo Fino, o gerente de 

produção deve optar por realizar, inicialmente, o polimento para obter o arroz com alto rendimento de 

grãos inteiros e seguir, posteriormente, para a parboilização dos grãos. 

D) A presença de grãos gessados, rajados e com fragilidade excessiva no endosperma não será 

considerado defeito, logo o lote pode seguir para qualquer uma das linhas de produção. 
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12. De acordo com dados da Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO), o 

trigo figura como o segundo cereal mais consumido globalmente. Provenientes das espécies Triticum 

aestivum L. e Triticum durum L. o grão de trigo é considerado uma matriz complexa e bioativa, composta 

por carboidratos de absorção gradual, proteínas funcionais, lipídios, fibras alimentares e um espectro 

essencial de micronutrientes, como cálcio, ferro e ácido fólico.  

A farinha de trigo, obtida por meio do processamento de moagem do grão de trigo beneficiado, é utilizada 

na tecnologia de pães, massas e derivados. Sua presença na mesa dos consumidores é o elo entre a 

tradição agrícola milenar e o suporte fisiológico necessário para a vida humana, exigindo um olhar que 

integre a eficiência técnica da moagem ao respeito pelo seu valor intrínseco à saúde pública. 

Para a indústria, além da composição centesimal e da farinha ser "limpa", ela precisa ter comportamento 

mecânico adequado, indicando que a viabilidade comercial do trigo depende de parâmetros reológicos 

precisos.  

Nesse contexto, analise o quadro abaixo. 

 

Análises Parâmetros Obtidos Importância para o Produto 

Final 

(1) Alveografia 

(2) Falling Number 

(3) Farinografia  

(4) Extensografia 

(5) Análise de glúten 

(6) Teor de cinzas 

(A) Força,  

Tenacidade,  

Extensibilidade 

(B) Absorção de Água (%) e 

Estabilidade 

(C) Tempo (segundos) 

(D) Energia e Número 

Proporcional  

(E) Glúten Úmido 

(F) Percentual (%) de minerais 

(I) Destinação de uso 

(II) Rendimento e Processo 

(III) Atividade Enzimática 

(IV) Tolerância e Aditivos 

(V) Estrutura 

(VI) Pureza e Cor 

 

Assinale a alternativa que correlaciona corretamente o tipo de análise com os principais parâmetros 

obtidos e sua importância para o produto final. 

A) 3; E; III 

B) 6; F; II 

C) 4; B; V 

D) 1; A; I 
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13. Considere o texto abaixo. 

  

No manual Ideias de Negócios: Alimentos Congelados - Uma Oportunidade em Crescimento, 

publicado pelo SEBRAE, há a seguinte afirmativa:  

“O mercado de alimentos congelados no Brasil atravessa um momento de expansão, 

impulsionado por mudanças nos hábitos de consumo e pela crescente busca por praticidade e 

conveniência. Desde a década de 80, esses produtos conquistaram espaço nos lares brasileiros, 

especialmente entre as classes médias e altas e em regiões com alta participação feminina no 

mercado de trabalho. Hoje, porém, a demanda se estende a um público ainda maior e mais 

diversificado.  

O congelamento é, comprovadamente, um método eficiente de conservação, garantindo a 

qualidade e o sabor dos alimentos por mais tempo, mesmo os perecíveis. Essa característica se 

tornou fundamental para atender à demanda por praticidade da vida moderna, permitindo que 

consumidores preparem refeições saborosas e saudáveis em minutos. [...].” 

SEBRAE: https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/IDEIAS_DE_NEGOCIO-/PDFS/ideia-de-

negocio_alimentos-congelados.pdf  

 

Para atender a este mercado a indústria de alimentos oferece aos seus clientes uma vasta gama de 

alimentos congelados, entre os quais pratos prontos, frutas, pães e massas, doces, peixes, carnes, 

mariscos, legumes e vegetais. 

O processamento de legumes, hortaliças e frutas na forma congelada configura-se como uma alternativa 

tecnológica para o aproveitamento desses produtos na época de safra, reduzindo perdas pós-colheita e 

garantindo maior disponibilidade ao consumidor durante todo o ano. 

 

Com base nesse contexto, analise as afirmativas abaixo: 
 

I 
O congelamento por contato indireto é realizado por meio de placas resfriadas por uma 

substância refrigerante. 

II 

O branqueamento prévio (imersão em água quente ou vapor) é utilizado para inativar 

enzimas e prolongar a vida útil. E que o tamanho do vegetal cortado irá influenciar 

diretamente no tempo de branqueamento. 

III 

A embalagem adequada é fundamental para evitar queimaduras de frio e impedir a troca de 

umidade com o ambiente externo durante o armazenamento. As embalagens devem ser 

mantidas em câmara fria a temperaturas inferiores a -18°C. 

IV 
O congelamento lento é preferível, pois forma cristais de gelo maiores nos espaços 

intercelulares. Estes cristais mantêm fisicamente a integridade das células. 

V 

O descascamento e corte no processamento de vegetais pode ser realizado por processo 

químico, também conhecido como lixiviação, que consiste em imergir os vegetais em solução 

de hidróxido de sódio a uma concentração entre 6 e 10% e, posterior, enxágue em água 

corrente. 

VI 
O congelamento por imersão pode ser por imersão direta do produto no meio refrigerante ou 

pulverização do líquido sobre o produto. Emprega-se exclusivamente o nitrogênio (-195°C). 

VII 
Cada vegetal possui um período, em meses, recomendado de estocagem para cada 

temperatura aplicada. 
 

Assinale a alternativa que apresenta somente afirmativas corretas. 

A) Apenas I, III e V estão corretas. 

B) Apenas I, II e III estão corretas. 

C) Apenas II, IV e VII estão corretas. 

D) Apenas I, II, III e VII estão corretas.  
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14. A mandioca que é uma raiz tuberosa contém linamarina, glicosídeo complexo que, em situações 

especiais, pode gerar cianeto livre, o qual, em água, forma ácido cianídrico (HCN), conteúdos elevados 

de HCN é tóxico, quando ingeridos podem levar ao envenenamento e à morte.  

Dependendo da quantidade de glicosídeo, a mandioca pode ser considerada brava ou amarga (alto teor 

de HCN) usada para fins industriais, ou mansa (baixo teor de HCN), usada para consumo humano, cozida 

ou frita - aipins ou macaxeiras. Existem maneiras de eliminar ou reduzir os teores de compostos 

cianogênicos.  

Assinale a alternativa que apresenta a sequência CORRETA e cronológica de algumas das etapas de 

processamento da farinha de mandioca que garantam a redução da toxicidade e o controle de qualidade 

do produto final: 

A) Lavagem/descascamento, moagem, prensagem, torrefação. 

B) Lavagem/descascamento, moagem, fervura prolongada, torrefação. 

C) Lavagem/descascamento, prensagem, retirada da manipueira, fervura prolongada. 

D) Lavagem/descascamento, fermentação, retirada da manipueira, torrefação. 

 

 

15. Na natureza, o etileno (C2H4) é um gás natural produzido por todas as plantas, fungos e bactérias. Um 

dos efeitos se destaca como hormônio vegetal atuando no amadurecimento de frutas, promovendo a 

conversão de amido em açúcar, degrada a clorofila (mudando a cor) e amolecer a polpa dos frutos. Assim, 

existem algumas formas utilizadas para controlar esse gás em reservatórios, tipo contêineres, para 

transportes. Dentre os métodos disponíveis, a técnica que se destaca por remover o etileno do ar por 

meio de uma reação de oxidação química utiliza: 

A) Filtro de bromo molecular. 

B) Filtro de carvão ativado. 

C) Filtro de carbonato de cálcio. 

D) Filtro de permanganato de potássio. 

 

 

16. O controle de qualidade de alimentos é um conjunto de procedimentos, análises e normas aplicados em 

todas as etapas da produção, desde a colheita ou fabricação até o consumidor final. Prevenindo 

contaminações (físicas, químicas ou biológicas), assegurando padrões de sabor, textura e conformidade 

legal e o valor nutricional dos produtos. O branqueamento é uma técnica fundamental de controle, muito 

utilizada na culinária quanto na indústria alimentícia, garantindo segurança, padronização e o aumento 

da vida útil dos alimentos (especialmente vegetais). Esta técnica apresenta algumas funções para o 

controle de qualidade, EXCETO: 

A) Ativação de enzimas. 

B) Perdas de vitaminas. 

C) Redução da carga microbiana superficial. 

D) Fixação cor, aroma, sabor. 
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17. De acordo com a ANVISA, [...] a qualidade e a segurança sanitária dos alimentos ofertados ao consumo 

da população é uma preocupação do Estado e uma garantia prevista pela Constituição Federal do Brasil, 

instituída no art. 6º, sob os direitos sociais da saúde e da alimentação. 

Em 2015, a OMS publicou o relatório Estimativa da Carga Global de Doenças Transmitidas por Alimentos, 

que identificou os 31 perigos mais comuns que causam Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar 

(DTHA). Os dados do relatório indicam que, anualmente, cerca de 600 milhões de pessoas adoecem após 

consumir alimentos contaminados. 

Assegurar as boas práticas de fabricação é indispensável para um eficaz controle do processo produtivo 

e, consequentemente, evitar consequências negativas à saúde humana. As doenças decorrentes do 

consumo de alimentos surgem principalmente a partir do não atendimento aos requisitos higiênicos e 

sanitários, como resultado da produção de alimentos em desacordo com sistemas de gerenciamento da 

qualidade, tais como as Boas Práticas de Fabricação (BPF) e a Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle (APPCC) [...]. 
ANVISA, 16/12/2025 

(https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=CPB&numeroAto=00001362&seqAto=222

&valorAno=2025&orgao=ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9797&cod_modulo=630&pesquisa=true) 

 

Acerca dos textos legais que tratam dos requisitos higiênicos e sanitários, como resultado da produção 

de alimentos seguros, é INCORRETO afirmar: 

A) A Portaria nº 368/07 do Ministério da Agricultura tem como objetivo principal estabelecer requisitos 

gerais de higiene e de Boas Práticas de Fabricação para alimentos industrializados destinados ao 

consumo humano. Ela define condições higiênico-sanitárias que devem ser seguidas pelos 

estabelecimentos produtores, assegurando processos adequados e reduzindo riscos de 

contaminação, de modo a garantir a qualidade e a segurança dos produtos. 

B) A Portaria 216/04, do Ministério da Saúde, estabelece normas rígidas de Edifícios e Instalações para 

a infraestrutura industrial. O texto foca na organização do fluxo operacional e na separação de áreas 

para evitar a contaminação cruzada, além de definir requisitos para pisos, paredes, tetos e o controle 

de insumos como água, vapor e gelo. Por fim, obriga a existência de estruturas de higiene para 

funcionários (lavabos e vestiários), garantindo iluminação e ventilação adequadas ao ambiente 

produtivo. 

C) A Minuta de Resolução da Diretoria Colegiada da Anvisa, apresentada na Consulta Pública nº 1.362 

de 11/12/2025, propõe requisitos para as Boas Práticas de Fabricação, os princípios do APPCC e os 

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) a serem aplicados na cadeia produtiva de 

alimentos. Seu objetivo central é padronizar normas de higiene e controle de processos, fortalecendo 

a segurança alimentar e garantindo produtos de qualidade. A responsabilidade pela elaboração e 

fiscalização é da Gerência-Geral de Inspeção e Fiscalização Sanitária (GGFIS). 

D) A Resolução RDC nº 275/2002 da Anvisa complementa os requisitos da Portaria 326/97 ao aprovar o 

regulamento técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e a lista de verificação das 

Boas Práticas de Fabricação (BPF) para estabelecimentos produtores e industrializadores de 

alimentos. Essa lista de verificação permite avaliar o nível de cumprimento das exigências da Portaria 

326/97, classificando os estabelecimentos em três grupos: Grupo 1: 76 a 100% de atendimento dos 

itens; Grupo 2: 51 a 75% de atendimento dos itens; Grupo 3: 0 a 50% de atendimento dos itens. 
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18. A higienização na indústria de alimentos é uma etapa crítica para garantir a segurança biológica e a vida 

de prateleira dos produtos. Um dos métodos mais utilizados para a limpeza de tubulações e tanques é o 

sistema CIP (Clean-in-Place), que utiliza a circulação de agentes químicos em circuito fechado. De acordo 

com a legislação sanitária vigente e as normas da ANVISA para agentes saneantes com ação 

antimicrobiana, a escolha do agente deve considerar o espectro de ação, a temperatura de operação e a 

compatibilidade com a superfície de contato. 

Considerando um laticínio que deseja realizar a sanitização de uma linha de envase de leite após o 

processamento térmico, analise as afirmações abaixo. 
 

I 

O Quaternário de Amônio é o sanitizante ideal para ser utilizado em superfícies de 

equipamentos que entram em contato direto com o leite, devido à sua alta eficácia contra 

bactérias Gram-negativas como Bacillus cereus e bolores. 

II 

O Ácido Peracético destaca-se como um agente de amplo espectro, sendo altamente eficaz 

contra bactérias Gram-positivas, Gram-negativas, vírus, bolores e leveduras, podendo 

operar em faixas de temperatura de 8 a 30°C. 

III 

Iodoforos são recomendados para sistemas CIP que operam com soluções acima de 60°C, 

pois o aumento da temperatura potencializa sua ação oxidante sem riscos à estabilidade do 

composto. 

IV 
O Ácido peracético possui pH efetivo < 8, sendo uma opção viável para indústrias de 

laticínios que necessitam de controle sobre bactérias, vírus, bolores e leveduras. 
 

Está CORRETO o que se afirma em: 

A) I e II, apenas. 

B) II e IV, apenas. 

C) I, III e IV, apenas. 

D) I, II, III e IV. 

 

19. No desenvolvimento e controle de qualidade de embalagens de vidro destinadas ao contato direto com 

alimentos e bebidas, a conformidade sanitária no Brasil deve atender a requisitos específicos de 

composição e pureza para mitigar riscos de toxicidade por migração de elementos inorgânicos. 

Considerando as resoluções vigentes da ANVISA sobre materiais vítreos, assinale a alternativa correta: 

A) É permitida a utilização de qualquer tipo de caco de vidro reciclado industrial sem rastreabilidade de 

origem para a fabricação de novas embalagens alimentícias, desde que o processo de fusão ocorra a 

temperaturas superiores a 500 °C. 

B) O ensaio de migração para embalagens de vidro foca prioritariamente na quantificação de monômeros 

residuais voláteis, utilizando simulantes polares devido à natureza hidrofílica da sílica. 

C) A avaliação da conformidade sanitária de recipientes de vidro exige a determinação dos limites de 

migração específica de elementos como o chumbo (Pb) e o cádmio (Cd), cujos ensaios utilizam uma 

solução de ácido acético como simulante para mimetizar a extração induzida por alimentos ácidos. 

D) As embalagens de vidro são classificadas como materiais inertes universais e, por essa razão, a 

legislação nacional as isenta completamente de quaisquer ensaios de limites de migração específica, 

independentemente do tipo de alimento acondicionado. 
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20. No desenvolvimento de embalagens plásticas destinadas ao contato direto com alimentos, a avaliação da 

conformidade sanitária baseia-se em critérios toxicológicos e físico-químicos rigorosos estabelecidos pela 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Considerando a legislação brasileira vigente sobre 

materiais plásticos, monômeros, aditivos e o emprego de polímeros reciclados, assinale a alternativa 

correta. 

A) O Limite de Migração Específica (LME) baseia-se na toxicidade de cada substância e restringe a 

quantidade máxima permitida de um componente da embalagem que pode ser transferida para o 

alimento, sendo que a determinação analítica desse limite deve obrigatoriamente utilizar simulantes 

de alimentos que reproduzam as características do produto final sob as condições mais previsíveis de 

uso. 

B) O processo de validação de uma tecnologia de reciclagem de PET pós-consumo para contato direto 

com alimentos (bottle-to-bottle) dispensa a realização de testes de desafio (challenge tests) de 

eficiência de descontaminação, desde que a resina final comprove ausência total de metais pesados 

por espectrometria. 

C) A "lista positiva" de aditivos para materiais plásticos (RDC nº 56/2012) autoriza o uso de qualquer 

substância química como coadjuvante de fabricação, uma vez que estas substâncias atuam apenas 

no processamento do polímero e possuem volatilidade alta o suficiente para garantir que não migrem 

para a matriz alimentar. 

D) De acordo com os critérios de migração total, a quantidade de componentes não voláteis cedidos pelo 

material plástico para os simulantes de alimentos não pode exceder o limite genérico estabelecido 

pela legislação, sendo este limite independente da área de contato exposta ou da massa de simulante 

utilizada no ensaio gravimétrico.  
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QUESTÕES DISCURSIVAS 

 

QUESTÃO 01. (3.5 pontos)  

 

A panificação é um processo biotecnológico clássico fundamentado em transformações bioquímicas e físicas 

sucessivas. Durante as etapas de mistura (sovadura), fermentação e assamento, a matriz viscoelástica da 

massa atua tanto como um biorreator quanto como um sistema de retenção de gases, cujas propriedades 

determinam a qualidade do produto final. 

Com base nos princípios da tecnologia de panificação e na físico-química de alimentos, responda aos itens a 

seguir: 

 

A)  A fermentação biológica do pão, conduzida pela levedura Saccharomyces cerevisiae, vai além da simples 

produção de gás. Apresente a equação química balanceada da via metabólica principal executada por esse 

microrganismo a partir da glicose. Em seguida, explique como os produtos dessa reação (voláteis e não 

voláteis) influenciam, simultaneamente, o crescimento volumétrico e as propriedades reológicas 

(reforço/extensibilidade) da rede de glúten. (1.5 ponto) 

 

B)  O forneamento (assamento) pode ser dividido em zonas térmicas distintas que alteram drasticamente a 

estrutura física da massa. Explique o que ocorre com a matriz do pão ao atingir as seguintes faixas de 

temperatura, relacionando-as com as características sensoriais do produto: 

●  50° a 60°C: O destino da atividade celular e o início da transição de fase do amido. 

● Acima de 140°C (na superfície da crosta): As duas reações químicas não enzimáticas responsáveis pelo 

perfil de cor, aroma e sabor característicos do pão tostado. 

(2.0 pontos) 

 

  

O ESPAÇO DESTINADO À RESPOSTA SE INICIA NA PRÓXIMA PÁGINA 
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Espaço destinado à Resposta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fim do Espaço destinado à Resposta 
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QUESTÃO 02. (3.5 pontos)  

 

O conhecimento das Boas Práticas de Fabricação (BPF) é indispensável para profissionais que atuam na 

produção de alimentos e bebidas. Essas práticas estabelecem requisitos internacionalmente reconhecidos 

como fundamentais para garantir a qualidade e a segurança dos produtos destinados ao consumo humano. 

O profissional da área deve compreender de forma aprofundada os conceitos e normas que regem as BPF, 

pois elas controlam as condições operacionais de um estabelecimento produtor de alimentos. Dessa maneira, 

asseguram que os processos sejam conduzidos de forma adequada, minimizando riscos de contaminação e 

garantindo que o alimento final esteja em conformidade com padrões de segurança e qualidade. 

Além disso, por se tratar de um tema amplamente abordado em diversos documentos da Legislação Sanitária 

Brasileira, torna-se essencial que o profissional conheça integralmente os principais textos que regulamentam 

as BPF. Entre eles, destaca-se o Codex Alimentarius, referência internacional que orienta práticas seguras e 

harmonizadas para a produção e comercialização de alimentos.  

Assim sendo, disserte sobre: 

A) O Codex Alimentarius (definição, objetivo, princípios gerais, as seções dos princípios gerais (CXC 1-1969)) 

e; (2.5 pontos) 

B) A relação entre o Codex Alimentarius, as Boas Práticas de Fabricação e o Sistema APPCC. (1.0 ponto) 

 

  

O ESPAÇO DESTINADO À RESPOSTA SE INICIA NA PRÓXIMA PÁGINA 
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Espaço destinado à Resposta 
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Fim do Espaço destinado à Resposta 
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QUESTÃO 03. (3.0 pontos)  

 

Atualmente, as embalagens ativas buscam suplantar a importância primordial da proteção e conservação, 

buscando através das tecnologias, agregar o controle químico e a proteção biológica, além da proteção física 

que é a base das embalagens passivas.   

A base de muitas dessas tecnologias promove a interação de agentes químicos e/ou biológicos com os 

alimentos ou com o espaço vazio dentro da embalagem, possibilitando melhorar a conservação, aumento da 

vida útil do produto e segurança, ou seja, essas embalagens protegem e interagem com o produto, ao 

contrário das embalagens tradicionais, que protegem os produtos fisicamente. Em vez de atuar apenas como 

uma barreira passiva, elas modificam as condições internas, geralmente, apresentada através de dois 

principais sistemas: absorvedores e emissores, considerando os sistemas interativos e a ação por agentes, 

explane: 

 

A) Explique a função essencial e a diferença operacional entre os sistemas absorvedores e os sistemas 

emissores no controle do ambiente interno da embalagem. (1.0 ponto) 

 

B) Destacando o sistema emissor antimicrobiano, há muitas opções e mecanismos de ação diferentes 

dependendo do alimento a ser combinado, cite dois exemplos de agentes químicos e dois agentes biológicos 

comumente utilizados para o sistema apresentado. (0.5 ponto) 

 

C) Escolha um dos agentes citados no item anterior (especificando se ele é químico ou biológico) e descreva, 

em ordem cronológica, a sequência de mecanismos de atuação que ocorre desde a ativação/liberação do 

agente pela embalagem até a sua ação final de controle no alimento. (1.5 ponto) 

 

  

O ESPAÇO DESTINADO À RESPOSTA SE INICIA NA PRÓXIMA PÁGINA 
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Espaço destinado à Resposta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fim do Espaço destinado à Resposta 
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