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PADRAO DE RESPOSTA DEFINITIVO

A enumeracdo de Escherichia coli racional é o melhor indicador de contaminac¢do de origem fecal de
alimentos. Pertence a familia Enterobacteriaceae e esta presente no trato intestinal de animais de sangue quente. A
contaminagdo por E. coli sugere a provavel presenca de enteropatdogenos no alimento, porém resultados negativos nao séo
garantia da sua auséncia. Apesar de ser considerado de alto custo para realizag@o de analise na industria de alimentos, deve ser
utilizado no lugar de coliformes termo tolerantes. Estes envolvem diversos géneros que podem estar presentes fora do trato
intestinal. E importante frisar que neste caso, E. coli nio deve ser considerado patogénico.

Na enumeracao de estafilococos coagulase positiva, este grupo deve ser analisado também devido a presenca
de queijo artesanal utilizado no recheio da lingui¢a. Nesse grupo encontra-se Staphylococcus aureus que, dependendo da
populagcdo em que se encontra no produto e presenca de genes codificadores, sdo capazes de produzir enterotoxinas termo
resistentes causadoras de doengas no consumidor. Altas contagens presentes no alimento também sdo indicativas de falhas de
higiene e sanificag@o durante o processamento e/ou armazenamento do produto.

Salmonella spp. é o patogeno de grande importancia que pode ser veiculado por alimentos de origem animal.
Neste caso, faz-se a pesquisa de presenga ou auséncia do microrganismo. Salmonella spp. causa gastrenterite com sintomas de
dor abdominal, cdlicas, nauseas, vomitos, diarreia ndo sanguinolenta e fadiga.

Pode-se também fazer a enumeragdo de clostrideos sulfito redutores grupo que pode indicar a presenga de
Clostridium prerfirngens.

QUESITOS AVALIADOS

QUESITO 2.1

Conceito 0 — Nao abordou o tema ou o fez de forma totalmente equivocada.

Conceito 1 — Abordou o tema apenas de forma superficial, sem desenvolvé-lo.

Conceito 2 — Abordou o tema de forma inconsistente.

Conceito 3 — Abordou o tema de forma consistente, mas cometeu algum erro conceitual.
Conceito 4 — Abordou o tema de forma adequada e consistente.
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PADRAO DE RESPOSTA DEFINITIVO

O(A) candidato(a) deve definir os conceitos de infeccdo e de toxinfecgdo alimentar, abordando aspectos de imunidade e
suscetibilidade. Ainda, deve esclarecer os tipos de toxinas microbianas conhecidas, as exotoxinas e as endotoxinas, como sdo
formadas e de que forma entram e atuam no organismo humano. Por fim, deve citar exemplos de trés microrganismos
relacionados ao tema. Exemplos: Staphilococcus aureus e Clostridium botulinum, que produzem exotoxinas, ingeridas com o
alimento; Vibrium cholerae e Escherichia coli enterotoxigénica, que produzem toxina dentro do hospedeiro; Salmonella spp.,
que produz infec¢ao no hospedeiro.

QUESITOS AVALIADOS

QUESITO 2.1

Conceito 0 — N#o apresentou os conceitos de infec¢do e toxinfeccdo.

Conceito 1 — Apresentou apenas um dos conceitos corretamente.

Conceito 2 — Apresentou corretamente ambos os conceitos, mas nao abordou adequadamente os aspectos de imunidade e
suscetibilidade.

Conceito 3 — Apresentou corretamente ambos os conceitos, abordando adequadamente os aspectos de imunidade e
suscetibilidade.

QUESITO 2.2

Conceito 0 — Néo apresentou nenhum dos tipos de toxinas microbianas.

Conceito 1 — Limitou-se a citar os tipos de toxinas, sem explicar como sdo formadas e de que forma chegam e atuam no
organismo humano.

Conceito 2 — Apresentou os tipos de toxinas e explicou como sao formadas ou como chegam/atuam no organismo humano.
Conceito 3 — Apresentou os tipos de toxinas e explicou como sao formadas e como chegam e atuam no organismo humano.

QUESITO 2.3

Conceito 0 — Ndo citou nenhum microrganismo.

Conceito 1 — Citou apenas um microrganismo € a respectiva toxina.
Conceito 2 — Citou apenas dois microrganismos e as respectivas toxinas.
Conceito 3 — Citou trés microrganismos e as respectivas toxinas.
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PADRAO DE RESPOSTA DEFINITIVO

O(A) candidato(a) deve mencionar que a Organizacdo Mundial da Saide (OMS) solicita o envio das
notifica¢des de todas as emergéncias de saude publica de interesse internacional, e como contrapartida, emite orientagdes para
procedimentos de vigilancia e resposta as emergéncias de saude publica.

O(A) candidato(a) deve relatar que o Codex elaborou padrdes, diretrizes e recomendagdes que descrevem
processos e procedimentos para o preparo seguro de alimentos, com o objetivo de prevenir, eliminar ou reduzir os perigos nos
alimentos até niveis aceitaveis. A legislacdo brasileira que estabelece padrdes microbiologicos em alimentos, sob
responsabilidade da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é baseada no Codex Alimentarium.

QUESITOS AVALIADOS

QUESITO 2.1

Conceito 0 — N&o apresentou os procedimentos recomendados pela OMS.
Conceito 1 — Descreveu os procedimentos.

Conceito 2 — Descreveu corretamente os procedimentos e contrapartidas.

QUESITO 2.2

Conceito 0 — Nao apresentou a fungao internacional, nem a importancia nacional do Codex Alimentarium.
Conceito 1 — Apresentou a fungdo internacional do Codex Alimentarium.

Conceito 2 — Apresentou corretamente a fungdo internacional e a importancia nacional do Codex Alimentarium.
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1 Varias legislagdes brasileiras dispdem sobre a qualidade de alimentos e se baseiam no principio da boa pratica de
fabricagdo (BPF) desde a origem até a casa do consumidor, segundo a RDC 331/2019. Um dos alimentos de maior
producao animal no Brasil é a carne bovina, regulada no pais por dois 6rgaos, o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) e a ANVISA. O primeiro regulamenta a boa pratica de criagdo dos rebanhos de bovinos e
outros, a necessidade das vacinas para evitar doengas, tais como a tuberculose bovina e a brucelose, o abatimento, o
processamento, o armazenamento e a distribui¢cdo dentro do que preconiza a lei, e o controle microbioldgico, de acordo
com o que a legislagdo permite. A ANVISA cuida mais diretamente das orientagdes do controle microbiologico, a fim
de evitar as DTA, sendo as principais doengas de origem bovina a teniase, a brucelose, a tuberculose, a febre aftosa e a
doenga da vaca louca.

A teniase é considerada uma verminose causada por Taenia signata, que pode ser transmitida por carne
contaminada mal assada, podendo seu consumidor desenvolver neurocisticercose, cujos sintomas envolvem convulsdes,
hidrocefalia e pressdo intracraniana, entre outros.

A brucelose, causada por bactérias do género Brucella, causa febre, dores de cabega, nos musculos, nas
articulagdes, no abdome e nas costas, falta de apetite, sudorese e perda de peso, entre outros sintomas. Embora seja mais comum
a transmissdo por leite contaminado, € possivel a transmissao por carnes mal assadas.

A tuberculose bovina ¢ conhecida desde a época de Oswaldo Cruz e pode ser disseminada por aerossois ¢ leite
contaminado, principalmente a trabalhadores rurais, sendo os sintomas mais comuns a perda de peso, a tosse € consequentemente
o comprometimento dos pulmdes. O agente causal é o Mycobacterium bovis.

A febre aftosa é uma doenga viral grave em bovinos e pouco comum em humanos. Seus principais sintomas
s@o bolhas, feridas que atingem e boca e as extremidades do animal. Por ser um doenga viral grave, é de dificil tratamento. Ja a
doenga da vaca louca ¢é causada por prions (proteina viral), que pode ser levar o consumidor a deméncia.

Em se tratando de doengas transmitidas pela carne bovina, dois procedimentos sdo de grande importancia: a
prevengdo por meio da vacinagdo do rebanho imposta pelo MAPA e o ndo consumo de carne mal preparada, (crua ou mal assada).

2 A contaminacdo cruzada ¢ prevenida com éxito pelas BPF, entre as quais estdo:

1 uso de material sempre limpo, devidamente higienizado;
2 nao utilizagdo das mesmas ldminas em carnes de procedéncias diferentes;
3 uso de EPI, que deve ser trocado quando necessario;
4  higiene pessoal;
5 uso de agua potavel na limpeza de instalagdes e equipamentos;
6 exercicio do trabalho sempre em local apropriado.
QUESITOS AVALIADOS

QUESITO 2.1 Legislaciao sobre a qualidade microbiolégica da carne no Brasil e doencas veiculadas por esta

Conceito 0 — Nao mencionou a legislagdo nem descreveu nenhuma doenga transmitida pelo consumo de carne ou apresentou
resposta totalmente equivocada.

Conceito 1 — Mencionou corretamente a legislagdo ou descreveu corretamente apenas uma doenga transmitida pelo consumo de
carne.

Conceito 2 — Mencionou corretamente a legislagdo e descreveu corretamente apenas uma doencga transmitida pelo consumo de
carne ou mencionou corretamente duas doengas transmitidas pelo consumo da carne.

Conceito 3 — Mencionou corretamente a legislag@o e descreveu corretamente apenas até duas doengas transmitidas pelo consumo
de carne ou mencionou corretamente trés doengas transmitidas pelo consumo da carne.

Conceito 4 — Mencionou corretamente a legislagdo e descreveu corretamente trés ou mais doengas transmitidas pelo consumo
de carne.




QUESITO 2.2 Importancia das BPF no controle da contaminagao cruzada

Conceito 0 — N&o mencionou a importancia das BPF no controle da contaminagdo cruzada ou o fez de forma totalmente
equivocada.

Conceito 1 — Mencionou a importancia das BPF ou indicou apenas uma BPF.

Conceito 2 — Mencionou a importancia das BPF e indicou apenas uma BPF.

Conceito 3 — Mencionou a importancia das BPF e indicou até duas BPF.

Conceito 4 — Mencionou a importancia das BPF e indicou até trés BPF.

Conceito 5 — Mencionou a importancia das BPF e indicou quatro ou mais BPF.
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