@ Conab b e

CONCURSO PUBLICO CONSULPAM

7

Nome:

COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO (CONAB)
Concurso Publico — 001/2025

@ Conab

S

CONSULPAM
029 — ANALISTA — ENGENHARIA DE ALIMENTOS
PROVA 01
PROVA ESCRITA OBJETIVA

N CADERNO DE QUESTOES
ATENCAO: Transcreva no espaco do seu CARTAO-RESPOSTA, com sua caligrafia
usual, a frase abaixo. A auséncia desta acarretara a eliminacéo do candidato.

O inicio € a metade de todas as agoes.

Leia atentamente as instrugdes abaixo e aguarde a autorizagdo para abertura
deste caderno de questdes.

1. Confirao CADERNO DE QUESTOES nos primeiros 30 minutos de prova. Caso haja algum
erro de impressdo, auséncia de questao, dentre outros, a prova podera ser substituida nesse intervalo
de tempo.

2. Assine seu nome no espago proprio do CARTAO-RESPOSTA, utilizando caneta esferogréfica de
tinta azul ou preta. A no assinatura incide na DESCLASSIFICACAO DO CANDIDATO.

3. Para cada uma das questGes objetivas, s@o apresentadas 4 opcoes identificadas com as letras A, B,

C, D. Assinale apenas uma opgao em cada questdo, caso contrario, ela sera nula.

N&o dobre, ndo amasse, nem manche 0 CARTAO-RESPOSTA. Ele NAO poderé ser substituido.

O tempo disponivel para esta prova é de 4h30min.

Reserve 0s 30 minutos finais para marcar seu CARTAO-RESPOSTA. Os rascunhos e as marcagdes

assinaladas no CADERNO DE QUESTOES néo seréo considerados na avaliacao.

7. Quando terminar a prova, entregue-a ao fiscal SEM FALTAR NENHUMA PAGINA OU PARTE
DELA, juntamente com 0 CARTAO-RESPOSTA. Em seguida, assine a LISTA DE PRESENCA.
Caso 0 CADERNO DE QUESTOES E/OU o CARTAO-RESPOSTA estejam rasgados ou
incompletos, o candidato sera eliminado.

8. Os candidatos, ap6s entrarem na sala da prova, somente poderdo retirar-se apds decorridas duas
horas do inicio de aplicacdo da prova.

9. O candidato também sera excluido do certame caso:

a) Utilize, durante a realizacdo da prova, maquinas e/ou relégios de calcular, bem como radios,
gravadores, fones de ouvido, telefones celulares ou fonte de consulta de qualquer espécie.

b) Ausente-se da sala de prova levando consigo 0 CADERNO DE QUESTOES, antes do tempo
estabelecido, e/ou CARTAO-RESPOSTA.

¢) Deixe de assinalar corretamente o campo no CARTAO-RESPOSTA.
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|  CONHECIMENTOS BASICOS |

TEXTOI

SISTEMAS AGRICOLAS MAIS
SUSTENTAVEIS

A expansdo da agropecudria no Brasil e as
exigéncias do mercado consumidor por uma
producdo mais sustentavel tém direcionado as cadeias
produtivas para o aprimoramento do desempenho
social, econdmico e ambiental. Essa transformacéo é
quase uma metamorfose que passa de uma producédo
extensiva para sistemas agricolas mais sustentaveis,
seguindo os requisitos da legislacdo ambiental
vigente e sem a perda de novas areas naturais.

A intensificacdo sustentavel da agricultura é
aquela capaz de aumentar o rendimento agricola, ao
mesmo tempo em que reduz seu impacto ambiental e
assegura a salde dos ecossistemas de apoio. Entdo,
qual seria o futuro dos sistemas agricolas mais
sustentveis? Dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) mostram que a
expansdo agropecuaria brasileira nos dltimos anos
teve como prioridade a produtividade, ou seja, a
reducdo de area plantada com aumento de producédo
(IGBE, 2015).

Para que essa intensificagdo ocorra de
maneira sustentavel, tém sido geradas e utilizadas
diversas tecnologias, tais como novas cultivares e
racas mais produtivas com tolerdncia a pragas e
doencas, sistemas de producdo integrados, como a
integracdo-lavoura-pecuéaria-floresta (ILFP) ou a
integracdo  lavoura-pecuéria (ILP), o manejo
integrado de pragas e doencas (MIPD), o sistema de
plantio direto (SPD), entre outros.

Outras duas iniciativas sao o protocolo Carne
Carbono Neutro (CCN), cuja producdo se da em
sistemas de integracdo que possuem 0 componente
florestal, responsavel pelo sequestro de carbono,
possibilitando a neutralizagdo da emisséo de metano
pelos animais, além de proporcionar conforto térmico
pelo sombreamento das pastagens. A outra iniciativa
¢ a Carne de Baixo Carbono (CBC), quando séo
utilizados sistemas integrados sem 0 componente
florestal, nos quais 0 manejo adequado do pasto
proporciona 0 sequestro de carbono no solo,
mitigando as emissfes dos animais em pastejo.
Ambos sdo novos modelos de inovagédo e negdcios

mais  sustentaveis, representando  importante
estratégia de agregacdo de valor aos produtos
agropecuarios brasileiros nos mercados internos e
externos (Skorupa, 2021).

Disponivel em: <https://www.embrapa.br/visao-de-
futuro/sustentabilidade/sinal-e-tendencia/sistemas-agricolas-
mais-sustentaveis.>. Acesso em: 26 de maio de 2025.

Questao 01

No texto, o excerto “a intensificagdo sustentavel da
agricultura é aquela capaz de aumentar o rendimento
agricola, ao mesmo tempo em que reduz seu impacto
ambiental” apresenta uma tessitura que:

a) Modaliza o discurso ao apresentar uma relacéo de
causalidade entre produtividade e
sustentabilidade, sugerindo inevitabilidade no
processo.

b) Expressa um paradoxo discursivo, em que O
aumento da producdo e a preservacdo ambiental
séo colocados como mutuamente excludentes.

c) Configura um mecanismo de atenuacdo, em que 0
impacto ambiental é relativizado diante do
aumento da produtividade.

d) Funciona como um operador modal de evidéncia,
reforcando a legitimidade técnica da préatica
sustentavel proposta.

Questao 02

O texto apresenta um discurso predominantemente
técnico e normativo em relacdo as praticas de
intensificacdo  sustentdvel da  agropecuaria.
Considerando a estrutura e os elementos linguisticos,
assinale a alternativa que melhor representa a funcéo
argumentativa subjacente ao texto.

a) Legitimacdo de um modelo de producdo agricola
que integra praticas sustentdveis com alta
produtividade, reforcando a imagem de um Brasil
competitivo no mercado global.

b) Denuncia dos impactos ambientais causados pela
expansdo agropecuaria, com foco nos danos
irreversiveis aos biomas brasileiros.

c) Persuasdo em torno da substituicdo de modelos
agricolas tradicionais por métodos tecnolégicos de
baixa emissdo de carbono.

d) Descrigdo técnica dos processos de manejo
integrado e seus beneficios para a cadeia produtiva
brasileira.
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Questao 03

Assinale a alternativa que descreve com maior
acuidade o valor sintatico-semantico da virgula, que
precede a forma verbal sublinhada a seguir:

“[...] sequindo os requisitos da legislacdo ambiental
vigente, e sem a perda de novas areas naturais.”.

a) Isola aposto explicativo referente a “sistemas
agricolas”.

b) Intercala adjunto adverbial disjunto de ordem
locativa.

¢) Introduz oragdo coordenada assindética de efeito
consecutivo.

d) Delimita uma oracdo reduzida de gertundio com
funcéo causal, subordinada a oracéo principal.

TEXTOII

Yy EDAQUE
FAZ MAL A

-

SAUDE Z

\ 0 |

(-J-' W

Fonte: <https://medium.com/revista-brado/o-que-%C3%A9-e-
como-funciona-o-mercado-de-carbono-577a3673b9d.>

A charge mostra a imagem do planeta Terra com um aspecto
agressivo, fumando e produzindo bastante fumaca, segurando o
cartdo chamado “credit carb”, com os dizeres: ‘E dai que faz mal
a saude? T6 pagando!’

Questdo 04

Na charge, o planeta Terra é representado de forma
antropomorfizada, fumando um charuto e portando
um cartdo chamado Credit Carb. O uso desse recurso
metafdrico pode ser interpretado como:

a) Uma  constatacdo  relativa aos  paises
industrializados, que possuem maior capacidade
financeira para “pagar” pela polui¢ao que geram,
deslocando a responsabilidade ambiental para
regibes menos desenvolvidas.

b) Um exemplo de intertextualidade irdnica, que
remete ao conceito de “compensagdo ambiental”,
criticando a logica de pagamento para a
neutralizacdo de carbono.
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c) Uma metafora visual que evidencia um
compromisso do capitalismo global em relacdo a
mitigacdo de impactos ambientais, utilizando o
consumo como forma de atenuar os efeitos da
degradagéo ambiental.

d) Um processo de naturalizacdo discursiva, em que

0 ato de poluir é amortecido pela capacidade
financeira, simbolizada pelo cartdo de crédito.

Questao 05

No texto | contém siglas técnico-cientificas (ILPF,
CCN, CBC) e no texto Il o sintagma humoristico
Credit Carb. Assinale a alternativa que descreve o
processo que gerou aquelas e a funcdo discursiva
deste.

a) Composicdo prefixal de cardter técnico;
onomatopeia que ressalta o apelo sonoro do termo.

b) Aglutinagdo com perda de vogal; forma carinhosa
que suaviza a ideia de carbono.

c) Acronimia, empregada para abreviar; metonimia
que transforma crédito em licenca para poluir.

d) Derivacdo regressiva por supressdo; antifrase
eufemistica que troca crédito de carbono por
metéfora leve.

Questdo 06

Um escritério de consultoria conta com n
profissionais de nivel superior: bacharéis em
Economia, em Direito e em Ciéncias Contébeis.
Sabe-se que 13 profissionais ndo sao Contadores, 14
ndo sdo economistas, 14 possuem somente uma
graduacéo, 15 possuem exatamente duas graduacoes,
nenhum profissional possui as trés graduacdes e
exatamente 6 sdo bacharéis apenas em Direito. Nesse
sentido, o nimero de profissionais que sdo graduados
em Economia e Ciéncias Contébeis simultaneamente
é igual a:

a) 6.

b) 7.
c) 8.
d) 9

Questao 07

Dados oficiais indicam que o nimero de municipios
nos estados de S&o Paulo, Minas Gerais e Rio de
Janeiro sdo respectivamente 645, 853 e 92 e
representam aproximadamente 28,556% do numero
total de municipios brasileiros. Se n € o nimero de
municipios dos estados do Ceara e do Rio Grande do
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Norte, conjuntamente, e correspondem a
aproximadamente a 6,3%, da totalidade dos
municipios brasileiros, entdo n € igual a:

a) 349.

b) 351.

c) 353.

d) 355.

Questao 08

Os numeros inteiros apresentados a seguir, linha apos
linha, foram escolhidos e organizados seguindo uma
I6gica estrutural propria.

Li: 1.

L2: 3,5.

Ls: 5,7,9.

L4 7,911, 13.

Ls: 9,11, 13, 15, 17.

Considerando o padrdo estabelecido e os numeros
centrais, como, por exemplo, o nimero 13 de Ls, 0
namero central de Lgg é:

a) 295.

b) 297.

c) 299.

d) 301.

Questao 09
As idades dos engenheiros da empresa ENGETEC
sdo distribuidas da seguinte forma: 5 ainda nao
completaram trinta anos, 12 tém idades variadas entre
trinta e cinquenta anos e 8 possuem idades superiores
a cinquenta anos. Em uma confraternizacdo, dois
prémios distintos foram sorteados entre engenheiros
diferentes. A probabilidade de as idades dos
premiados ndo ultrapassar cinquenta anos é:

17
a) —.
25
8
25
34
75
17
75

b)

c)

d)

Questao 10
Considere um usuario que possui um desktop e um
notebook, ambos com o Microsoft Windows 11
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instalado e associados a sua conta de usuério. Durante
um passeio em um shopping da cidade, esse usuario
acaba esquecendo o seu notebook na praga de
alimentacdo. Ele decide, entdo, rastrear 0 Sseu
notebook a partir do seu desktop, utilizando uma
importante funcionalidade disponivel no Windows.

Assinale a alternativa que apresenta uma opcao valida
que permite ao usuario realizar a acdo desejada.

a) Acessar o Menu Iniciar, clicar no icone
“Configuracdes” e acessar a op¢do “Rede e
Internet” do menu esquerdo.

b) Acessar o Menu Iniciar, clicar no icone
“Configuragdes” e acessar a op¢ao “Bluetooth e
Dispositivos” do menu esquerdo.

c) Acessar o Menu Iniciar, clicar no icone
“Configuracdes” e acessar a op¢do “Identidade e
Localiza¢gdo” do menu esquerdo.

d) Usar o atalho tecla do Windows + | no teclado do
computador e acessar a op¢ao ‘Privacidade e
Seguranca” do menu esquerdo.

Questdo 11

Um usuério estd utilizando uma versdo recente do
Microsoft Word em portugués para construir um
discurso. Para isso, ele decide utilizar um Suplemento
COM para auxiliar na formatagdo do documento.
Apbs alguns minutos, com esse suplemento
habilitado, o usuario percebe uma lentiddo no
funcionamento do Word. Ele decide entdo desabilitar
esse suplemento. Assinale a alternativa que indica
uma forma valida de se realizar essa acao.

a) Acessar o menu “Exibir”, acessar a opgdo
“Macros” e clicar no botao “Gerenciar Macros”.

b) Acessar o menu “Exibir”, acessar a opg¢ao
“Avancada” e clicar no botdo “Suplementos
COM™.

C) Acessar o menu “Arquivo”, acessar a 0Op¢ao
“Conta” e clicar no botdo “Gerenciar Suplementos
COM”.

d) Acessar o menu “Arquivo”, acessar a 0Op¢ao
“Informagdes” e clicar no botdo “Gerenciar
Suplementos COM”.

Questao 12

Em uma organiza¢do, um funcionario estd usando
uma versdo recente do Microsoft Excel em portugués
para criar uma planilha que calcula raizes de equacdes
de segundo grau. Para calcular uma das raizes, a
férmula Bhaskara é empregada:

—b + Vb2 — 4ac
x:
2a
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Sabe-se que x representa a raiz, enquanto a, b e ¢ sdo
os coeficientes da equacao. Nesse contexto, 0 usuario
criou uma planilha, na qual colocou os valores para a,
b e c, além de inserir a formula de Bhaskara na célula
E2, conforme ilustrado a seguir:

Valor 1. | b 6 3 |
Assinale a alternativa que apresenta uma possivel
férmula empregada pelo usuario na célula E2 para
gerar o célculo desejado no Microsoft Excel.

a) =(-C2+RAIZ(C2"2-4*B2*D2)/2*B2).

b) =(-C2+(C272-4*B2*D2)(1/2))/(2*B2).
¢) =(-C2+RAIZ(C2"2-4*B2*D2;2))/(2*B2).
d) =(-C2+RAIZ(2;C2/2-4*B2*D2))/(2*B2).

Questdo 13

Os pilares da seguranga da informagdo protegem
dados contra ameacas e asseguram a confiabilidade
das informag6es em um mundo digital cada vez mais
vulneravel. Dessa forma, analise as sentencas a
sequir:

Quando um usuario tenta fazer uma transacao
bancéria e o sistema encontra-se fora do ar, observa-
se 0 comprometimento da disponibilidade.
PORQUE
O pilar da disponibilidade trata da oferta do acesso a
informacdo quando esta é necessaria para 0 Usuario.
Acerca dessas sentencas, assinale a alternativa

CORRETA.

a) As duas sentencas sdo verdadeiras, e a segunda €
uma justificativa correta da primeira.

b) As duas sentencas sdo verdadeiras, mas a segunda
ndo é uma justificativa correta da primeira.

c) A primeira sentenca é verdadeira, e a segunda,
falsa.

d) A primeira sentenca é falsa, e a segunda,
verdadeira.

Questao 14

Dentre os principios classicos que regem o orcamento
publico, destaca-se aquele que veda a inclusdo de
matérias estranhas a previsao da receita e a fixagdo da
despesa, salvo excecdes legalmente previstas. Dessa
forma, o principio orgamentério em questao € o:

a) Principio da legalidade.
b) Principio da anualidade.
c) Principio da especificacao.
d) Principio da exclusividade.
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Questao 15

Um dos principios da estrutura normativa do
or¢amento publico determina que todas as receitas e
despesas devem constar na Lei Orcamentario Anual
(LOA) com seus valores brutos, vedada qualquer
deducdo, garantindo a integralidade da informacéo
orcamentaria. Considerando essa premissa, assinale a
alternativa que representa CORRETAMENTE esse
principio.

a) Principio do orcamento bruto.
b) Principio da discriminacéo.

c) Principio da universalidade.
d) Principio da unidade.

Questao 16

A Lei n.° 4.320/1964 estabelece normas gerais de
direito financeiro para a elaboracdo e controle dos
orcamentos publicos. Considerando sua estrutura
normativa, assinale a alternativa que apresenta
CORRETAMENTE a definicdo de despesa
orcamentaria.

a) Toda saida financeira, autorizada ou ndo, que
reduza o ativo disponivel da entidade publica.

b) Aplicacdo de recursos autorizada por lei, destinada
a execucdo de acdes governamentais.

c) Transferéncia de ativos financeiros de titularidade
publica para entes privados.

d) Desembolso compulsério determinado por atos
administrativos regulamentares.

Questdo 17

A programacdo orcamentaria deve ser acompanhada
de instrumentos que possibilitem o controle, a
transparéncia e a consisténcia das acOes
governamentais. Entre esses instrumentos, o balango
orcamentario assume funcdo primordial. Diante
disso, a finalidade do balanco orgcamentério,
conforme a Lei n.° 4.320/1964, é:

a) Registrar a movimentagdo patrimonial efetiva,
com base no regime de competéncia.

b) Demonstrar os saldos de disponibilidades
financeiras nos bancos publicos.

c) Apurar o resultado financeiro entre receitas e
despesas extraorcamentarias.

d) Evidenciar a execucdo da receita e da despesa
orcamentaria autorizadas para o exercicio.

Questao 18
Considerando os principios que regem a gestdo de
projetos, assinale a alternativa CORRETA.
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a) A gestdo de projetos tem como premissa a rigidez
dos processos, ndo admitindo adaptacdes durante
0 ciclo de vida do projeto, mesmo diante de
mudancas no ambiente organizacional.

b) A gestdo de projetos reconhece a importancia da
adaptacdo continua ao ambiente e valoriza a
entrega de resultados que gerem beneficios para 0s
interessados, indo aléem do simples cumprimento
de atividades previamente planejadas.

c) Em gestdo de projetos, 0s entregaveis sao
considerados resultados internos que nao
necessariamente  precisam  gerar  impacto
perceptivel para as partes envolvidas.

d) A gestdo de projetos fundamenta-se na execucao
linear e sequencial de fases, priorizando a
conclusdo de cada etapa antes do inicio da
subsequente, independentemente da natureza do
projeto.

Questdo 19

O ciclo de vida do projeto descreve as fases pelas
quais um projeto atravessa desde seu inicio até seu
encerramento, sendo que diferentes abordagens
podem ser empregadas em razdo das caracteristicas
do trabalho a ser desenvolvido. Considerando o0s
modelos contemporaneos de ciclo de vida aplicados a
gestdo de projetos, assinale a alternativa CORRETA.

a) O ciclo de vida preditivo é caracterizado pela
auséncia de planejamento detalhado, sendo suas
atividades reorganizadas continuamente ao longo
da execucdo do projeto.

b) O ciclo de vida adaptativo é apropriado para
projetos em que 0s requisitos ndo estdo
completamente definidos no inicio, permitindo
entregas incrementais e ajustaveis com base em
feedback continuo.

c) O ciclo de vida hibrido é formado exclusivamente
pela combinacgdo de dois ou mais ciclos preditivos
distintos, sem espaco para integracdo de métodos
adaptativos ou ageis.

d) O ciclo de vida iterativo, ao contrario dos demais,
pressupbe que a totalidade dos requisitos seja
conhecida e imutavel desde a fase de iniciacéo do
projeto.

Questado 20

A estrutura de processos no gerenciamento de
projetos, conforme a 72 edicdo do Project
Management Body of Knowledge (PMBOK), é um
conjunto de praticas selecionadas e adaptadas de
acordo com a natureza especifica de cada projeto.
Sobre a utilizagdo de processos na gestéo de projetos,
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segundo essa perspectiva, assinale a alternativa
CORRETA.

a) Os processos definidos na gestdo de projetos
devem ser rigorosamente seguidos em sua forma
original, vedando-se ajustes para atender as
particularidades de cada iniciativa.

b) Os processos de gerenciamento sdo considerados
ferramentas adaptaveis, que podem ser ajustados,
combinados ou omitidos em funcdo do contexto,
desde que o objetivo final de maximizar a entrega
de valor seja preservado.

c) A selecdo de processos em um projeto deve seguir
um modelo de aplicacdo obrigatdria, priorizando a
conformidade formal em detrimento da
necessidade de adaptacdo ao ambiente do projeto.

d) A utilizacdo de processos em projetos €
dispensavel sempre que se adota uma abordagem
baseada em principios, pois o valor é assegurado
exclusivamente pela conducdo empirica das
atividades.

Questdo 21

A gestdo de projetos, em sua perspectiva moderna,
integra maltiplas areas de conhecimento, cada qual
contribuindo de maneira especifica para a entrega de
valor e a concretizacdo dos objetivos organizacionais.
Considerando a relacdo entre essas areas de
gerenciamento, assinale a alternativa CORRETA.

a) O gerenciamento da integracdo do projeto é
responsavel por assegurar a coordenacdo adequada
de todos os elementos envolvidos, promovendo a
coeréncia entre 0s processos de escopo, tempo,
custo, qualidade, recursos, comunicages, riscos,
aquisicoes e gestdo de partes interessadas.

b) O gerenciamento do escopo do projeto tem como
objetivo exclusivo a delimitacdo dos custos e
prazos, sem envolver a definigcdo dos requisitos das
entregas ou a gestdo das mudancas decorrentes.

C) A gestdo dos riscos em projetos € limitada apenas
a identificacdo de fatores externos que possam
impactar negativamente o projeto, ndo abrangendo
incertezas internas ou oportunidades de melhoria.

d) O gerenciamento das comunica¢Bes no projeto €
uma funcdo restrita ao envio de informagoes
formais aos patrocinadores, sem considerar as
necessidades  informacionais dos  demais
stakeholders.

Questao 22
O Acordo de Paris (2015) e a governanca climatica
brasileira compartilham principios e instrumentos
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para  enfrentar as  mudangas  climaticas.
Considerando apenas 0 que esta previsto tanto no
Acordo quanto nas politicas nacionais do
Brasil, analise as sentencas a seguir:

I- Apoiar e promover o desenvolvimento
sustentdvel como mecanismo para contribuir
com a mitigacdo das emissdes de gases de efeito
estufa, utilizando mecanismos de superviséo por
orgéos designados pelo poder publico.

II- Manter o aumento médio da temperatura global
em 3°C.

I1l- Acompanhar e monitorar o cumprimento das
metas  ambientais dos  Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

IV- Fomentar a resiliéncia  dos  sistemas
socioecondmicos e ecoldgicos, inclusive por
meio da diversificacdo econdmica e da gestdo
sustentavel dos recursos naturais.

V- Auvaliacdo dos impactos e da vulnerabilidade as
alteracOes climaticas, com vista a formulagéo de
politicas nacionais de acdes priorizadas
determinadas, levando em consideracéo pessoas,
lugares, ecossistemas vulneraveis e instituicoes
privadas que vendem créditos de carbono.

De acordo com as sentencas € CORRETO afirmar
que:

a) Apenas |, Il e V estdo corretas.

b) Apenas I, Il e 111 estdo corretas.

c) Apenas I, Il e IV estdo corretas.
d) Apenas I, II, I, e IV estdo corretas.
Questao 23

Um dos gargalos para o fortalecimento da Agricultura
familiar é a dificuldade de acesso a mercados
adequados para escoamento de seus produtos. Nesse
contexto, O Programa de Aquisicdo de Alimentos
(PAA), dentre outras premissas, se baseia na hipdtese
de que ao garantir a comercializacdo e 0 preco dos
produtos, o programa podera incentivar e fortalecer a
Agricultura Familiar. Nessa esteira, outros pontos
também acabam sendo atingidos. Sobre o tema,
assinale a alternativa INCORRETA.

a) Geracdo de renda para os agricultores, o que se
daria com o0 aumento da producdo, da
comercializagdo e de processamento e
industrializagéo dos produtos.

b) Fortalecimento de circuitos locais e regionais e
redes de comercializagéo.
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c) Incentivo a producdo com sustentabilidade, o que,
na amplitude do conceito de desenvolvimento
sustentavel, implicaria producdo com menor
impacto ambiental, socialmente inclusiva, mais
saudavel e economicamente vidvel em longo
prazo.

d) Estimulo ao cooperativismo pelo seu carater
empresarial e aos poucos retirar os agricultores do
associativismo, facilitando a competitividade para
que possam deixar o programa futuramente se
tornando independentes.

Questado 24

A digitalizacdo de servigos publicos aumenta a
eficiéncia do Estado e impulsiona o desenvolvimento
econémico, além de estar alinhada ao 16° Objetivo de
Desenvolvimento Sustentdvel da ONU, que prevé
instituicOes eficazes, transparentes e inclusivas. Para
implementar essa agenda, o governo federal publicou
em 2024 dois decretos complementares: a Estratégia
Nacional de Governo Digital (Decreto n.°
12.198/2024) e a Estratégia Brasileira para a
Transformagdo Digital (Decreto n.° 12.308/2024),
que juntos buscam modernizar a administracao
publica e promover a inovagéo tecnoldgica em toda a
sociedade. Nesse contexto, analise as sentencas a
sequir:

I- O Comité Interministerial para a Transformacao
Digital (CITDIGITAL) serd um érgdo colegiado
de natureza consultiva, com a finalidade de
assessorar 0 Presidente da Republica na
elaboragdo, na implementagio e no
acompanhamento  de  politicas  publicas
destinadas a transformagdo digital.

II- Compete ao CITDIGITAL, dentre outras coisas,
informar o Presidente da Republica sobre o
acompanhamento das acbes de governo para a
implementacdo da Estratégia Brasileira para a
Transformacdo Digital (E-DIGITAL), além de
revisar as acdes do governo para implementacao
da E-DIGITAL.

I11- A E-DIGITAL consiste em um conjunto de
recomendacdes estratégicas com vistas a orientar
as iniciativas do Poder Executivo Federal em
transformacéo digital, com o objetivo de reduzir
0 acesso a servigos publicos presenciais, pela
facilidade de resolver pelo meio digital.

IV- A Estratégia Federal de Governo Digital (EFGD)
norteara a transformacao do Governo Federal por
meio de tecnologias digitais que visem oferecer
politicas publicas e servigos de melhor qualidade,
mais simples e acessiveis ao cidadao.
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V- Para a consecucéo dos objetivos e das iniciativas
da Estratégia Federal de Governo Digital 2024-
2027, os 6rgdos e as entidades elaborardo, dentre
outros instrumentos de planejamento, um Plano
de Transformacdo Digital que conterd: servigos
digitais e melhoria da qualidade;
descentralizacdo de canais digitais; governanga e
gestdio de dados; além de seguranca e

privacidade.
E CORRETO afirmar que:
a) Apenas as sentencas I, 11, Il e V estdo corretas.
b) Apenas as sentencas I, 1l e IV estdo corretas.
c) Apenas as sentencas I, 11, 11 e IV estdo corretas.

d) Apenas as sentencas Ill, IV e V estdo corretas.

Questdo 25

A Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais (LGPD),
Lei n.° 13.709/2018, se relaciona diretamente com a
Constituicdo  Federal (CF), concretizando e
regulamentando direitos fundamentais previstos no
texto constitucional presente no artigo 5°. Nesse
contexto, assinale a alternativa que NAO diz respeito
ao escopo da referida lei.

a) A lei dispde sobre o tratamento de dados pessoais,
inclusive nos meios digitais, por pessoa natural ou
por pessoa juridica de direito publico ou privado,
com o0 objetivo de proteger os direitos
fundamentais de liberdade e de privacidade e o
livre desenvolvimento da personalidade da pessoa
natural.

b) O fornecimento de dados pessoais podera ser
realizado, em algumas hipdteses para o
cumprimento de obrigacédo legal ou regulatoria.

c) Dados sensiveis em nenhuma hipétese poderéo ser
fornecidos.

d) O tratamento de dados pessoais de crian¢as devera
ser realizado com o consentimento especifico e em
destaque dado por pelo menos um dos pais ou pelo
responsavel legal.

Questao 26
Diversas correntes tedricas oferecem defini¢des que
refletem enfoques distintos quanto a natureza, ao
objeto e aos processos envolvidos nas politicas
publicas. Sobre as diferentes conceituagdes de
politicas publicas, assinale a alternativa CORRETA.
a) As politicas publicas podem ser entendidas como
um conjunto de acles e decisdes tomadas por
atores governamentais, visando responder a
demandas coletivas e produzir efeitos concretos
sobre a realidade social.
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b) As politicas publicas correspondem
exclusivamente a iniciativas privadas, destinadas a
suprir falhas de mercado, prescindindo da
intervencao formal dos 6rgdos estatais.

c) A formulacéo de politicas publicas é caracterizada
pela atuacdo autdbnoma de grupos sociais, sem
qualquer relagdo com as agendas institucionais ou
0s processos decisorios do aparato estatal.

d) As politicas puablicas sdo entendidas como
atividades de rotina administrativa da burocracia
estatal, sem ligacdo direta com a definicdo de
prioridades sociais ou econdmicas.

Questao 27
A respeito do processo de elaboracdo de politicas
publicas, assinale a alternativa CORRETA.

a) O processo de elaboracdo de politicas publicas
consiste exclusivamente na execucéo
administrativa de decisdes previamente definidas
pelas autoridades competentes, sem espaco para
participacao social ou ajustes estratégicos.

b) Na elaboracdo de politicas publicas, a escolha das
alternativas de acdo deve priorizar apenas critérios
técnicos, independentemente de fatores politicos,
econdmicos ou sociais.

c) A implementacdo das politicas publicas é
desvinculada da etapa de formulacdo, sendo
realizada de maneira automatica ap6s a aprovacao
formal das diretrizes.

d) A elaboracéo de politicas publicas € caracterizada
pela interacdo entre diferentes fases — como
formacdo da agenda, formulagdo de alternativas,
decisdo, implementacdo e avaliagdo — em um
processo que admite revisdes e retroalimentagéo
entre as etapas.

Questao 28

Com relagdo a teoria de redes de politicas publicas,

assinale a alternativa CORRETA.

a) A teoria de redes de politicas publicas restringe-se
a andlise da burocracia estatal, desconsiderando a
atuacdo de organizacOes da sociedade civil e do
setor privado na formacdo das politicas.

b) As redes de politicas publicas sdo formadas
exclusivamente por organismos estatais, sem
influéncia de atores externos as estruturas
governamentais formais.

c) As redes de politicas publicas compreendem
arranjos flexiveis e dindmicos, compostos por
multiplos atores publicos e privados que interagem
para influenciar decisdes e distribuir recursos em
torno de objetivos comuns ou conflitantes.
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d) A teoria de redes de politicas publicas entende que
0 processo decisorio € linear e hierarquico,
seguindo uma légica centralizada de comando e
controle por parte dos 6rgaos governamentais.

Questao 29

O Decreto n.° 11.820/2023 estabelece, no ambito da
Politica Nacional de Abastecimento Alimentar e
Nutricional (PNAAB), um conjunto de objetivos que
visam, dentre outras finalidades de interesse publico,
promover o acesso a alimentos adequados e saudaveis
e fortalecer a agricultura familiar. Acerca dos
objetivos da PNAAB, assinale a alternativa
CORRETA.

a) A PNAAB tem entre seus objetivos a promocéo do
abastecimento  descentralizado e  popular,
valorizando o varejo de pequeno porte como
estratégia para ampliar a oferta de alimentos
adequados e saudaveis, especialmente em regides
caracterizadas como desertos e pantanos
alimentares.

b) A PNAAB objetiva centralizar o abastecimento
em grandes centros urbanos, priorizando cadeias
de producdo em larga escala para uniformizar o
acesso a alimentos industrializados.

c) De acordo com o referido decreto, a PNAAB
propde a substituicdo da producdo familiar por
modelos de produgdo intensiva e altamente
mecanizados, como forma exclusiva de garantir
seguranca alimentar.

d) Um dos objetivos da PNAAB, conforme o decreto
citado, € promover a expansdo de monoculturas
destinadas a exportacdo, como principal
mecanismo de estruturacdo dos sistemas
alimentares no territorio nacional.

Questdo 30

A Plataforma Agro Brasil + Sustentavel, instrumento
previsto no art. 6°, da Portaria do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), n.°
745/2024, tem funcbes estratégicas no ambito da
producdo agropecuaria nacional. Acerca dos
objetivos atribuidos a essa plataforma, assinale a
alternativa CORRETA.

a) A Plataforma Agro Brasil + Sustentavel visa
consolidar, integrar e disponibilizar informacoes
essenciais para a verificacdo da qualificagéo da
producdo agropecuéria nacional, conforme as
legislacbes vigentes, promovendo ainda a
validagdo eletronica da conformidade dos
estabelecimentos rurais.
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b) A principal finalidade da Plataforma Agro Brasil +
Sustentavel é substituir os sistemas publicos de
fiscalizagdo e  controle, permitindo a
autorregulacdo total do setor agropecuério,
independentemente da observancia as normas
nacionais.

c) De acordo com a Portaria MAPA n.° 745/2024, a
Plataforma Agro Brasil + Sustentavel limita-se a
disponibilizar  informagfes  cadastrais  de
propriedades rurais, sem contemplar a integragédo
de dados relacionados a rastreabilidade da
producao.

d) A Plataforma Agro Brasil + Sustentavel tem como
escopo exclusivo a promocao de praticas agricolas
tradicionais, sem a incorporacdo de critérios
modernos de validagcdo, certificacio ou
rastreamento da producdo.

[ CONHECIMENTOS ESPECIFICOS |

Questado 31

Um pesquisador estd investigando a estabilidade
oxidativa de um novo 6leo vegetal enriquecido com
fitoesterois, armazenado sob condi¢cfes de estresse
térmico e exposicdo a luz. Apdés um periodo de
armazenamento, observa-se um aumento
significativo nos valores de perdxido e p-anisidina,
indicando degradacéo lipidica. A analise detalhada da
composicao de &cidos graxos revela uma alteracao na
proporcéo de Acidos Graxos Poli-Insaturados (AGPI)
em relacdo aos monoinsaturados. Para mitigar essa
degradagédo, o pesquisador considera a adicdo de
antioxidantes. Dessa forma, a estratégia antioxidante,
baseada em seu mecanismo de ag&o principal, mais
eficaz para combater especificamente a propagacéo
da oxidacdo lipidica nesse sistema complexo,
considerando a presenca dos fitoesterdis que, embora
benéficos a salde, podem influenciar a cinética
oxidativa, é a:

a) Adicdo de quelantes de metais (e.g., Acido Etileno
Diamino Tetraacético), visando sequestrar ions
metalicos pro-oxidantes.

b) Inclusdo de tocoferdis (e.g., a-tocoferol) em
concentragdes elevadas, atuando como doadores
de hidrogénio.

c) Incorporacdo de acido ascorbico, com o objetivo
de regenerar outros antioxidantes.

d) Utilizacdo de compostos fenolicos (e.g., galato de
propila), com alta capacidade de desativagdo de
radicais livres.



@ Conab

Questao 32

Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo um

novo produto carneo processado e observa que,

durante o armazenamento refrigerado, ocorre um
escurecimento indesejavel da superficie, juntamente
com um sabor metalico e rancoso. A analise de

HPLC-MS revela a presenca de malonaldeido e 4-

hidroxinonenal em  concentracbes crescentes.

Suspeita-se que a atividade da lipoxigenase residual e

a presenca de ions metalicos (ferro heme) estejam

contribuindo  significativamente ~ para  essa

deterioracdo. Para prolongar a vida Util e manter as
caracteristicas sensoriais, diversas abordagens foram
consideradas. A intervencdo mais eficiente para
simultaneamente inibir a oxidagao lipidica e mitigar

0 escurecimento associado a formacéo de compostos

carbonilicos reativos, considerando a complexidade

da matriz carnea e a presenca de catalisadores

enddgenos, é a:

a) Adicdo de nitrito de sddio em niveis elevados, para
estabilizar a cor e atuar como antioxidante.

b) Injecdo de solucdo salina contendo polifosfatos e
antioxidantes hidrossolUveis, como ascorbato de
sodio.

c) Irradiacdo gama para reduzir a carga microbiana e
inativar enzimas.

d) Incorporacdo de extratos ricos em compostos
fenolicos (e.g., alecrim) e um agente quelante de
metais (e.g., acido citrico).

Questdo 33

Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo um

novo produto lacteo fermentado com caracteristicas

de textura e estabilidade aprimoradas. Durante o

processo de formulacdo, ele precisa otimizar a

interacdo entre as proteinas do leite e os hidrocoloides

adicionados para prevenir a sinérese e garantir a

estabilidade do gel em diferentes condigcdes de

temperatura e pH. Para avaliar a estabilidade fisico-
quimica do sistema, ele decide utilizar técnicas que

explorem as propriedades de superficie e a

organizacgéo estrutural da matriz. A combinagdo de

técnicas analiticas mais apropriada para investigar

simultaneamente a cinética de agregacao proteica, a

viscoelasticidade do gel formado e a distribui¢do do

tamanho de particulas na fase dispersa, fornecendo
dados complementares para a otimizagdo do produto,

é:

a) Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia, High
Performance Liquid Chromatography (HPLC), e
Espectroscopia de Infravermelho com
Transformada de Fourier, Fourier Transform
Infrared Spectroscopy (FTIR).
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b) Calorimetria  Diferencial de  Varredura,
Differential Scanning Calorimetry (DSC), e
Eletroforese em Gel de Poliacrilamida, Sodium
Dodecyl Sulfate Polyacrylamide Gel
Electrophoresis (SDS-PAGE).

c) Espalhamento de Luz Dinamico, Dynamic Light
Scattering (DLS), e Reometria de Cisalhamento
(Rheometry).

d) Ressonancia Magnética Nuclear (RMN) e
Microscopia Eletronica de Varredura (MEV).

Questdo 34

Um Engenheiro de Alimentos esta investigando a
estabilidade de uma emulsdo 6leo em agua (O/A)
utilizada na formulagcdo de um molho, que apresenta
problemas de creaming e floculacdo durante o
armazenamento. A analise da composicdo revela a
presenca de proteinas, como agentes emulsificantes
primarios, e uma fase oleosa com alta proporcdo de
acidos graxos insaturados. Para entender e mitigar a
instabilidade, é crucial compreender os mecanismos
de interacdo na interface 6leo-4gua e as forcas
interparticulares que governam a estabilidade das
goticulas. Considerando a teoria Derjaguin-Landau-
Verwey-Overbeek (DLVO) e os fatores que a
influenciam, a alteracdo fisico-quimica na
formulagdo que terd o maior impacto na redugéo da
taxa de creaming e floculacdo, assumindo que a
distribuicdo do tamanho de goticulas inicial ja é
otimizada, é o(a):

a) Aumento significativo da concentracdo de ions
monovalentes no continuo aquoso.

b) Reducdo do potencial zeta das goticulas de 6leo.
c) Adicdo de um polissacarideo ndo ibnico de alto
peso molecular, que interage com a fase aquosa.

d) Diminuigdo da tensdo interfacial 6leo-agua.

Questdo 35

Um lote de amendoim torrado importado, apds
processamento industrial, é identificado com niveis
elevados de aflatoxina B1, excedendo os limites
regulatérios estabelecidos. O Engenheiro de
Alimentos responsavel deve decidir sobre o destino
desse lote e as acgOes corretivas para evitar futuras
contaminagdes. Ciente da complexidade da
toxicocinética e toxicodinamica das aflatoxinas, ele
considera as implicacbes a salde publica e as
estratégias de detoxificagdo. A abordagem analitica
mais robusta para confirmar a presenca e quantificar
com precisdo os niveis de aflatoxina B1, assim como
0 mecanismo de toxicidade que a torna
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particularmente  perigosa em
justificando o rigor do controle, séo:

longo  prazo,

a) Analise por Enzyme-Linked Immunosorbent Assay
(ELISA) para triagem rapida, e 0 mecanismo de
toxicidade principal ser a neurotoxicidade aguda.

b) Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia com
Deteccdo por Fluorescéncia (HPLC-FLD) para
confirmagdo, e 0 mecanismo de toxicidade
principal ser a formacdo de adutos com DNA,
levando a carcinogenicidade.

¢) Cromatografia Gasosa-Espectrometria de Massas
(GC-MS) para confirmagdo, e 0 mecanismo de
toxicidade principal ser a disrupcdo enddcrina.

d) Espectroscopia de Infravermelho com
Transformada de Fourier (FTIR) para triagem, e 0
mecanismo de toxicidade principal ser a
nefrotoxicidade aguda.

Questao 36

Uma comunidade tradicional, inserida no contexto da
Portaria do Ministério da Agricultura e Pecuéria
(MAPA), n.° 745, de 20 de dezembro de 2024, busca
formalizar a producdo de carne de caprino defumada,
um produto com forte identidade cultural e territorial.
O processo de defumacao tradicional € caracterizado
por longo tempo de exposicdo a fumaca e calor
indireto, e o produto final é armazenado em
temperatura ambiente. Contudo, h& a necessidade de
garantir a seguranca microbiologica e a qualidade
constante para permitir a comercializagdo em maior
escala e a integracdo em programas de abastecimento.

O Engenheiro de Alimentos consultado identificou
que, apesar da defumacgdo, o principal perigo
microbiologico de seguranca alimentar reside na
possivel contaminacao pré-defumacédo, ou no manejo
pos-defumacdo inadequado. Dessa forma, o principal
perigo bioldgico a ser controlado nesse tipo de
produto e a ferramenta de gestdo da qualidade mais
aplicadvel e de maior impacto para garantir a
conformidade e a segurangca do produto dessa
comunidade, respeitando seus métodos tradicionais,

mas promovendo melhoria  continua, sdo,
respectivamente:
a) Staphylococcus aureus (enterotoxinas  pré-

formadas); Controle Estatistico de Processo (CEP)
da temperatura do defumador.

b) Clostridium botulinum (esporos e toxina);
Implementacdo de Boas Préticas de Fabricagdo
(BPF), focadas na higiene pessoal e da matéria-
prima.
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c) Salmonella spp. (infecgdo); Validacdo de métodos
de controle de umidade e pH no produto final.

d) Listeria monocytogenes (crescimento em baixas
temperaturas); Aplicacdo de técnicas de Analise de
Risco e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
para o processo de defumacao.

Questao 37

Um Engenheiro de Alimentos é incumbido de avaliar
0 risco toxicologico de um novo aditivo alimentar que
sera incorporado em um produto lacteo infantil.
Estudos pré-clinicos in vitro e in vivo (roedores)
indicaram um No Observed Adverse Effect Level
(NOAEL) de 100 mg/kg de peso corporal/dia. Para
estabelecer a Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) para
esse aditivo, a equipe de toxicologia precisa aplicar
fatores de seguranga apropriados, considerando a
populacdo-alvo (bebés e criancas pequenas) e as
incertezas inerentes aos estudos.

Se a regulamentacdo brasileira exige um fator de
seguranca de 10 para variabilidade interespécies e um
fator de 10 para variabilidade intraespécies, a IDA
maxima recomendada e o fator adicional de
seguranca, que devem ser considerados para a
populacgéo infantil, assim como a justificativa, sao:

a) IDA =1 mg/kg pc/dia; fator adicional de 10 (dez)
para imaturidade metabolica e maior sensibilidade
de drgdos em desenvolvimento.

b) IDA = 0,1 mg/kg pc/dia; fator adicional de 5
(cinco) para maior ingest&o relativa do aditivo por
peso corporal.

c) IDA =10 mg/kg pc/dia; fator adicional de 2 (dois)
para maior taxa de absorcao gastrointestinal.

d) IDA = 0,01 mg/kg pc/dia; fator adicional de 10
(dez) para variabilidade na dieta e habitos
alimentares infantis.

Questdo 38

Durante a analise de um lote de carne bovina
processada, um Engenheiro de Alimentos detecta a
presenca de residuos de um determinado antibiotico,
o cloranfenicol, em niveis que excedem o Limite
Méximo de Residuos (LMR) estabelecido pela
legislagdo brasileira. O cloranfenicol é um antibi6tico
de amplo espectro, cujo uso em animais produtores de
alimentos é estritamente proibido em muitos paises,
incluindo o Brasil, devido a um risco toxicologico
particular e grave para a saude humana. Nesse
sentido, a principal preocupacdo toxicologica
associada ao consumo de residuos de cloranfenicol
em alimentos, e a técnica analitica de alta
sensibilidade e especificidade mais indicada para a



@ Conab

deteccdo confirmatoria e quantificacdo desses

residuos, em matrizes complexas, como a carne, sdo:

a) Risco de resisténcia antimicrobiana, detectado por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC),
com detecgéo por UV.

b) Anemia aplastica idiossincratica, detectado por
Cromatografia Liquida acoplada a Espectrometria
de Massas em Tandem (LC-MS/MS).

c) Hepatotoxicidade crénica, detectado por Ensaio
Imunoenzimatico (ELISA) para triagem.

d) Nefrotoxicidade aguda, detectado por
Cromatografia Gasosa-Espectrometria de Massas
(GC-MS).

Questdo 39

Um Engenheiro de Alimentos estd projetando um

processo de pasteurizacdo para um novo suco de

frutas tropical com pH de 4,2 e alto teor de polpa. O

objetivo € garantir a seguranga microbioldgica contra

patdgenos ndo esporulados e inativar enzimas
pécticas que causam turbidez e sedimentacdo,
minimizando, a0 mesmo tempo, a degradacdo de

vitaminas e a perda de flavor. Ele considera a

aplicacdo de um tratamento térmico continuo

utilizando um trocador de calor de placas. Sabendo
que a degradacdo de flavor e vitaminas segue uma
cinética de primeira ordem, e a inativagdo microbiana

e enzimatica segue uma cinética de ordem zero em

certas condicdes, e, ainda, que a pasteurizagdo High

Temperature Short Time (HTST) é a abordagem

inicial, o ajuste no processo de pasteurizagdo mais

eficaz para otimizar simultaneamente a inativacao
enzimatica e a preservacdo das qualidades

nutricionais e  sensoriais, considerando a

sensibilidade diferencial dos fatores de inativacao

(valores D e 2), é:

a) Aumentar a temperatura de pasteurizacao,
mantendo o tempo de tratamento constante.

b) Diminuir a temperatura de pasteurizacao,
aumentando o tempo de tratamento.

c) Utilizar pasteurizagdo Ultra High Temperature
(UHT) para inativagdo enzimatica completa,
seguida de resfriamento ultrarrapido.

d) Realizar um tratamento a temperatura mais alta,
por um tempo significativamente mais curto,
explorando a maior sensibilidade dos
microrganismos e enzimas ao fator temperatura
(menor wvalor z) em comparacgdo com a
sensibilidade de nutrientes e flavor (maior valor z).

Questao 40
Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo um
processo de secagem para um extrato de café soltvel
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que é altamente higroscopico e termossensivel. O
objetivo é produzir um p6 com baixo teor de umidade,
boa fluidez e solubilidade instantanea, minimizando a
degradacdo de compostos aromaticos volateis e a
formacdo de produtos de Maillard indesejaveis. Ele
considera a secagem por spray dryer como a
tecnologia mais adequada. Para otimizar o processo e
obter as caracteristicas de produto desejadas, o
conjunto de parametros de operacdo que deve ser
ajustado para simultaneamente reduzir o teor de
umidade final, minimizar a degradacdo térmica e
evitar o caking durante o armazenamento, sem
comprometer significativamente a taxa de producao,
é:

a) Aumentar a temperatura de entrada do ar, diminuir
a umidade do ar de secagem, e utilizar um material
de parede (carrier) com alta temperatura de
transicdo vitrea.

b) Aumentar a temperatura de entrada do ar e
diminuir a vazao de alimentagéo da solucé&o.

c) Diminuir a temperatura de entrada do ar e
aumentar a vazao de ar de secagem.

d) Aumentar a temperatura de entrada do ar,
aumentar a vazdo de alimentacdo da solucdo e
utilizar um agente antiaglomerante.

Questao 41

Um Engenheiro de Alimentos est4d dimensionando
um sistema de filtracdo de membrana para clarificar
um mosto de cerveja antes da fermentacédo, visando
remover leveduras e proteinas em suspensdo e obter
um produto com menor turbidez. Ele decide utilizar
um médulo de filtracdo tangencial (cross-flow) com
membranas de microfiltracdo poliméricas, operando
em regime de fluxo constante. Para otimizar a
eficiéncia do processo e minimizar o fouling
(incrustacdo) da membrana, é essencial ajustar 0s
parametros operacionais e de limpeza. Considerando
os fendbmenos de polarizacdo de concentracdo e
formac&o de gel na superficie da membrana, assinale
CORRETAMENTE qual é a combinacdo de
estratégias mais eficaz para maximizar o fluxo
permeado e a vida util da membrana, e qual parametro
€ 0 mais critico para controlar a polarizagdo de
concentragdo em um sistema de fluxo tangencial.

a) Aumentar a pressdo transmembrana e diminuir a
velocidade de fluxo tangencial. O parametro mais
critico € o diametro dos poros da membrana.

b) Diminuir a pressdo transmembrana e aumentar a
velocidade de fluxo tangencial. O parametro mais
critico é o diametro dos poros da membrana.
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¢) Aumentar a pressdo transmembrana e diminuir a
velocidade de fluxo tangencial. O pardmetro mais
critico é a forga ibnica da solucéo.

d) Diminuir a pressdo transmembrana e aumentar a
velocidade de fluxo tangencial. O pardmetro mais
critico ¢ a velocidade de fluxo tangencial.

Questao 42
Um Engenheiro de Alimentos esta projetando um
sistema de extracdo liquido-liquido para recuperar um
composto bioativo termossensivel e de alto valor
agregado presente em uma solucdo aquosa, utilizando
um solvente orgénico imiscivel com agua. A meta é
maximizar a eficiéncia de recuperacdo, minimizar o
consumo de solvente e garantir a pureza do extrato.
Ele opta por um sistema de contato em contracorrente
de multiplos estagios, operando isotermicamente e
isobaricamente. Considerando a complexidade das
interacdes de fases e a necessidade de um balanco de
massa preciso, a configuracao de torre mais eficiente
para essa operagdo e o parametro fisico-quimico mais
critico para determinar a viabilidade e a eficiéncia da
separagao nesse processo, sao:

a) Torre de bandejas, com énfase na capacidade de
separacdo por destilagdo. O parametro fisico-
quimico mais critico é o coeficiente de difusao do
soluto.

b) Torre de extracdo com recheio (packed column),
visando alta area interfacial e baixo cisalhamento
para evitar emulsificacdo. O parametro fisico-
quimico mais critico é o coeficiente de particdo do
soluto entre as fases.

c) Torre de pulverizagdo (spray tower), com o
objetivo de maximizar a area interfacial para
transferéncia de massa. O parametro fisico-
quimico mais critico € a tensdo interfacial entre as
fases.

d) Torre de pratos perfurados com escoamento tipo
plug flow. O pardmetro fisico-quimico mais critico
é a viscosidade de cada fase.

Questao 43

Um Engenheiro de Alimentos é responsavel pela
otimizacdo do processo de secagem de uma grande
safra de milho recém-colhido, com teor de umidade
inicial elevado (25% b.u.) e que sera armazenado por
um longo periodo. Ele decide utilizar um secador de
fluxo continuo de leito fixo, com fluxo de ar
contracorrente. Para minimizar as perdas de
qualidade (rachaduras, formacao de gréos trincados)
e de biomassa, otimizar a eficiéncia energética e
garantir a seguranca do armazenamento, € necessario
compreender a interagdo entre o ar de secagem e 0

CONCURSO PUBLICO

13

I N s T I T u T o

CONSULPAM

grdo. Dessa forma, o conjunto de condigdes

operacionais e o fenémeno fisico-quimico mais

importante a ser controlado para evitar danos ao gréo

e garantir uma secagem eficiente e uniforme,

considerando a natureza higroscopica do milho, s&o:

a) Aumentar a temperatura do ar de secagem e
diminuir sua vazdo. O fenémeno de compressao da
camada limite de ar é o fendmeno fisico-quimico
mais importante.

b) Manter a temperatura do ar de secagem constante
e reduzir a umidade relativa do ar ambiente. O
fendmeno de migracdo da umidade interna para a
superficie é o fenbmeno fisico-quimico mais
importante.

c) Aumentar a temperatura do ar de secagem no
inicio e diminuir gradualmente. O fenémeno de
gradiente de umidade entre o centro e a superficie
do grdo é o fendmeno fisico-quimico mais
importante.

d) Reduzir a temperatura do ar de secagem e
aumentar sua vazdo. O fendbmeno de sorcdo
isotérmica do milho é o fenémeno fisico-quimico
mais importante.

Questao 44

Uma empresa beneficiadora de gréos de soja esta

enfrentando problemas de perda de qualidade e

seguranca durante o armazenamento de grandes

volumes em silos verticais. Observa-se um aumento
da temperatura interna dos gréos, com a formacéo de

“pontos quentes”, e a presenca de micotoxinas e

insetos-praga, mesmo apds uma secagem inicial

considerada adequada. O Engenheiro de Alimentos
suspeita que a aeracdo ineficaz e a migracdo de
umidade estejam contribuindo para esses problemas.

Para mitigar esses riscos e garantir a qualidade do

produto a longo prazo, a estratégia de armazenamento

e monitoramento mais eficaz, considerando a

complexidade da massa de grdos e os fatores

ambientais (temperatura e umidade do ar), é:

a) Aumentar a frequéncia e a vazdo de aeragdo
continuamente, independentemente das condicOes
do ar externo.

b) Reduzir o teor de umidade dos grdos a um nivel
mais baixo do que o recomendado para
armazenamento seguro, para compensar a
migracao de umidade.

c) Implementar um sistema de aeragdo com controle
automatizado, que utilize sensores de temperatura
e umidade para acionar a ventilagdo apenas
quando o ar externo apresentar condigdes de
temperatura e umidade inferiores as dos grdos
armazenados.
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d) Adicionar agentes fungicidas e inseticidas
diretamente na massa de grdos, como principal
método de controle de pragas e fungos.

Questao 45
Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo
uma nova formulacdo para um produto cérneo
embutido curado, que sera submetido a um processo
de defumacdo e, posteriormente, & embalagem a
vacuo. Para garantir a segurangca microbioldgica
contra Clostridium botulinum, prevenir a oxidacdo
lipidica e estabilizar a cor rosada caracteristica, ele
considera a adicdo de aditivos. Diante das complexas
interacdes quimicas que ocorrem nessa matriz e dos
requisitos regulatorios rigorosos, a combinacdo de
aditivos mais apropriada para atingir
simultaneamente o0s objetivos de inibicdo botulinica,
estabilizacdo da cor e minimizacdo do rango
oxidativo, bem como o principal mecanismo de acéo
do aditivo mais critico para a seguranca nesse tipo de
produto, séo:

a) Nitrito de sddio e ascorbato de sddio; o nitrito atua
como agente antimicrobiano por desnaturacéo
proteica.

b) Eritorbato de sodio e polifosfatos; o eritorbato atua
como antioxidante primario.

c) Nitrito de sodio e nitrato de sddio, juntamente com
um antioxidante como tocoferol; o nitrito atua
como inibidor de esporos e células vegetativas de
C. botulinum.

d) Nitrito de sodio, ascorbato de sbédio e um
antioxidante fendlico (ex: BHA); o nitrito atua na
formacdo de Oxido nitrico, complexando com a
mioglobina e inibindo a germinacéo de esporos de
C. botulinum.

Questdo 46

Um formulador de produtos lacteos esta
desenvolvendo uma bebida vegetal fortificada (ex.: a
base de aveia), que precisa ter uma textura
homogénea, estabilidade em diferentes condic¢des de
pH e temperatura (especialmente durante o
aquecimento UHT), e evitar a sedimentacdo ou
floculacdo de proteinas e particulas insolGveis. A
principal dificuldade é a natureza intrinseca das
proteinas vegetais, que diferem em ponto isoelétrico
e solubilidade das proteinas lacteas, e a possivel
interacdo com minerais de fortificacdo. Para alcancar
esses objetivos e garantir a funcionalidade da bebida,
a classe de estabilizantes mais eficaz e o principal
mecanismo de acdo para manter a dispersdao das
particulas em suspensdo, prevenindo a separacdo de
fases, sdo:
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a) Gomas hidrofilicas (ex.: goma xantana, goma
gelana), via aumento da viscosidade da fase
continua e impedimento estérico.

b) Lecitina de soja (fosfolipidio), via reducdo da
tensdo interfacial e formacdo de bicamadas
lipidicas.

c) Proteinas vegetais modificadas (ex.: proteina de
ervilha hidrolisada), via encapsulamento e
formacdo de géis termorreversiveis.

d) Sais de citrato e fosfato (ex.: citrato de sddio,
fosfato dissodico), via sequestro de ions metalicos
e ajuste de pH.

Questao 47

Um programa governamental, alinhado a Portaria
MAPA n° 745, de 20 de dezembro de 2024
(Plataforma Agro Brasil + Sustentavel), visa
aprimorar a capacidade de agricultores familiares em
regides semiaridas do Nordeste do Brasil para
produzir e armazenar derivados de frutas regionais,
como doces em massa e geleias. O objetivo é garantir
a soberania e seguranca alimentar, além de criar
estoques estratégicos para comercializagcdo. Esses
produtos, por sua natureza, apresentam atividade de
agua, Water Activity (AW), reduzida (préxima de
0,75), e pH é&cido (inferior a 4,5), sendo
acondicionados em potes de vidro que sdo selados a
quente.

Em um cenério de escassez hidrica e infraestrutura
limitada, a principal estratégia de controle
microbioldgico para a preservacdo desses produtos,
considerando a termoresisténcia dos esporos, e a
ferramenta de gestdo da qualidade mais desafiadora
para implementar e manter, que seria crucial para o
sucesso da cadeia de valor sustentavel dos
agricultores familiares, nesse contexto, sdo:

a) Controle da temperatura de armazenamento para
inibir fungos filamentosos; e a ferramenta sdo as
Boas Préticas de Fabricacédo (BPF) no manuseio da
fruta.

b) Tratamento térmico para inativagdo de células
vegetativas de Salmonella spp.; e a ferramenta é a
rastreabilidade de insumos na fazenda.

c) Cozimento prolongado para garantir a inativacao
de esporos de Clostridium botulinum; e a
ferramenta é a Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) completa.

d) Pasteurizacdo para inativar leveduras e bolores; e
a ferramenta é a implementacdo e monitoramento
de Programas de Pré-requisitos (PPR) adaptados
ao ambiente rural.
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Questao 48

Um Engenheiro de Alimentos esta investigando um
surto de intoxicagdo alimentar em um produto lacteo
fermentado (iogurte) que foi processado e
armazenado inadequadamente, resultando em
alteracbes sensoriais e uma alta contagem
microbiana. A analise laboratorial confirma a
presenca de Staphylococcus aureus produtores de
enterotoxinas e uma cultura de leveduras néo
desejadas. A preocupacdo € que, mesmo apOs um
tratamento térmico hipotético que inativasse o S.
aureus, a toxina produzida poderia persistir. Para
controlar simultaneamente o crescimento de S. aureus
e das leveduras deterioradoras no produto,
minimizando o risco de formagdo de toxinas, a
estratégia de conservacdo mais eficaz, que combina
aditivos e controle de varidveis intrinsecas, e a
caracteristica  fisico-quimica da enterotoxina
estafilococica que a torna um desafio para a
seguranca alimentar, sdo:

a) Adicdo de nisina (bacteriocina) e controle de AW
(atividade de &gua) abaixo de 0,85. Caracteristica
fisico-quimica: a enterotoxina é termolabil e
facilmente degradada por proteases.

b) Fermentacdo controlada para atingir pH abaixo de
4,5 e adicdo de sorbato de potéssio. Caracteristica
fisico-quimica: a enterotoxina é termostavel e
resistente a proteolise enzimatica.

c) Utilizacdo de embalagem a vacuo e adicdo de
cloreto de sodio em altas concentragdes.
Caracteristica fisico-quimica: a enterotoxina é
sensivel a acidos e bases fortes.

d) Pasteurizacdo HTST e adicdo de propionato de
célcio.  Caracteristica  fisico-quimica:  a
enterotoxina é de baixo peso molecular e
facilmente filtravel.

Questao 49

Um Engenheiro de Alimentos é responsavel pela
gestdo de um armazém de grdos de trigo, onde se
observa 0 desenvolvimento de ‘“pontos quentes”
localizados, com aumento de temperatura e umidade,
bem como posterior formacao de massas aglomeradas
de grdos. Andlises microbiologicas revelam a
presenca predominante de fungos xerofilicos do
género Aspergillus e Penicillium. Essa situacéo
representa um serio risco de deterioragdo e
comprometimento da seguranca alimentar. Nesse
sentido, a principal causa do desenvolvimento desses
“pontos quentes” e a estratégia de armazenamento
mais eficaz para controlar simultaneamente o
crescimento desses fungos e a producdo de

CONCURSO PUBLICO

15

I N s T I T u T o
CONSULPAM
micotoxinas, considerando a interacdo entre umidade
do grédo, temperatura e atividade microbiana, séo:

a) Insetos-praga, que geram calor metabolico.
Estratégia de armazenamento mais eficaz: controle
por fumigacdo periddica e uso de atmosferas
modificadas.

b) Respiracdo dos proprios grdos, acelerada por alta
umidade. Estratégia de armazenamento mais
eficaz: secagem excessiva dos gQrdos e
armazenamento em baixa umidade relativa.

c) Atividade metabdlica dos fungos, exacerbada por
migracdo de umidade e calor. Estratégia de
armazenamento mais eficaz: aeracdo controlada
para manter a temperatura e a umidade do gréo
abaixo dos limites criticos de crescimento fungico.

d) ReacBes de Maillard ndo enzimaéticas, gerando
calor e  escurecimento.  Estratégia  de
armazenamento mais eficaz: resfriamento da
massa de grdos abaixo de 10°C e adicdo de
antioxidantes.

Questdo 50

Um produtor de café estd implementando um novo
sistema de beneficiamento pds-colheita para grdos de
café, com foco na reducdo da contaminacdo por
Ocratoxina A (OTA), uma micotoxina preocupante
produzida por fungos (Aspergillus ochraceus e
Penicillium verrucosum). Ele observa que a secagem
inicial e o armazenamento sdo etapas criticas. Para
otimizar o processo e garantir a seguranca do produto
final, assinale CORRETAMENTE sobre a
combinacdo de praticas de beneficiamento e
condicbes de armazenamento mais eficaz para
simultaneamente inibir o crescimento dos fungos
produtores de OTA e controlar a umidade do gréo,
minimizando a formagdo da toxina, assim como o
principal fator ambiental que desencadeia a
biossintese de OTA por esses fungos.

a) Secagem em terreiro ao sol até 15% de umidade e
armazenamento em sacarias. O principal fator é a
presenca de insetos-praga.

b) Secagem mecénica controlada até 11-12% de
umidade e aeracdo continua em silos refrigerados.
O principal fator é a alta atividade de agua (aw) e
temperaturas moderadas.

c) Fermentacdo controlada dos grdos de café com
leveduras selecionadas e secagem em estufa. O
principal fator é a alta concentragéo de agucares no
substrato.
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d) Lavagem intensiva dos grdos com &gua clorada e
secagem a altas temperaturas (acima de 70°C). O
principal fator é a exposicao a luz solar intensa.

Questao 51

Uma inddstria de laticinios implementou o sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) para a producdo de queijo mucarela, um
produto com pH ~5,2 e atividade de agua (AW)
~0,95. Durante uma auditoria interna, é identificado
um desvio no Ponto Critico de Controle (PCC) de
pasteurizacao do leite, em que a temperatura minima
ndo foi atingida por um curto periodo.
Posteriormente, analises microbioldgicas do queijo
final detectam a presenca de Listeria monocytogenes,
um patoégeno psicrotréfico e acidofilo que pode
crescer em condigdes de refrigeracéo.

Diante dessa situacdo, a acdo corretiva imediata mais
apropriada, considerando os principios do APPCC e
a epidemiologia de L. monocytogenes em laticinios,
bem com o principal requisito para a validagéo de um
PCC térmico contra esse patdgeno, em uma matriz
como o leite, s&o:

a) Realizar um tratamento UV adicional no queijo
final para inativar a Listeria. O principal requisito
é a validacdo do PCC térmico requer apenas a
medicdo da temperatura no ponto mais frio do
equipamento.

b) Segregar e reprocessar o lote afetado por
tratamento térmico mais brando, se possivel. O
principal requisito é a validacdo do PCC térmico
exige a determinacdo dos valores D e z da Listeria
na matriz alimentar especifica.

c) Descartar o lote de queijo comprometido e revisar
o plano APPCC para aumentar o tempo ou a
temperatura da pasteurizagdo. O principal
requisito é a validacdo do PCC térmico envolve a
demonstracdo de uma reducdo minima de 5-log de
Listeria.

d) Realizar uma inspegdo visual do queijo para
identificar sinais de deterioracdo e liberar o lote se
ndo houver alteracBes. O principal requisito é a
validagdo do PCC  térmico  depende
exclusivamente da calibracdo do termémetro.

Questao 52

Uma industria de vegetais minimamente processados
(saladas prontas para consumo) estd revisando seu
programa de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
rastreabilidade, ap6s um incidente de recolhimento de
produtos devido a contaminacéo por Escherichia coli
0157:H7. O processo inclui etapas de lavagem, corte,
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sanitizagdo com cloro e embalagem em atmosfera
modificada. Considerando a alta umidade, a natureza
crua dos vegetais, e a possibilidade de contaminacéo
cruzada, a medida preventiva mais eficaz dentro das
BPFs para mitigar o risco de E. coli O157:H7, e 0
requisito essencial de um sistema de rastreabilidade

para permitir uma resposta rapida e eficaz a um
recolhimento de produto contaminado, sao:

a) Aumentar a concentracdo de cloro na agua de
sanitizacdo para niveis superiores aos permitidos
pela legislacdo. O requisito essencial € o registro
apenas da origem da matéria-prima.

b) Implementar um programa de controle de
temperatura rigoroso em todas as etapas, desde a
recepcdo até a expedicdo, e evitar o contato
cruzado entre produtos limpos e sujos. O requisito
essencial é a capacidade de identificar o histérico,
localizagdo e aplicagdo do produto e de seus
componentes.

c) Realizar um tratamento térmico brando nos
vegetais minimamente processados antes da
embalagem. O requisito essencial é a rotulagem
nutricional completa do produto final.

d) Utilizar radiacdo ionizante para inativar
microrganismos patogénicos nos vegetais. O
requisito essencial é o registro apenas da data de
validade do produto.

Questao 53

Uma industria de processamento de carne bovina, que
exporta seus produtos para mercados exigentes, esta
implementando um sistema de gestdo da qualidade
integrado, que inclui BPF, Procedimentos Padrédo de
Higiene Operacional (PPHO) e Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). Durante a fase
de validacdo do plano APPCC para um produto
carneo cozido e fatiado, é identificada a necessidade
de um programa de verificagdo robusto para o PCC
de cozimento, visando controlar  Listeria
monocytogenes. Dessa forma, a acdo de verificagéo
mais abrangente e eficaz para assegurar a
conformidade continua do PCC e a seguranca do
produto, e o principio do APPCC que esta sendo
diretamente abordado por essa agéo, séo:

a) Calibracdo diaria dos termbémetros de linha e
registro das leituras. O principio do APPCC é o
principio 3 (Estabelecer limites criticos).

b) Analise microbiologica semanal de Listeria
monocytogenes no produto final, para liberagdo do
lote. O principio do APPCC é o principio 4
(Estabelecer procedimentos de monitoramento).
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¢) Auditoria interna semestral do programa APPCC
por equipe independente e andlise de dados de
desvios e acbes corretivas. O principio do APPCC
é o principio 6 (Estabelecer procedimentos de
verificacéo).

d) Treinamento continuo dos operadores da linha de
cozimento sobre os procedimentos operacionais
padrdo. O principio do APPCC é o principio 1
(Anélise de perigos).

Questao 54

Uma industria de sucos citricos pasteurizados e
prontos para beber estd enfrentando desafios na
gestdo da rastreabilidade devido a complexidade da
cadeia de suprimentos, que inclui multiplos
fornecedores de frutas, diferentes lotes de insumos
(conservantes, vitaminas) e diversas linhas de envase.
Para otimizar seu sistema de rastreabilidade e permitir
uma resposta rapida e eficaz em caso de um
recolhimento de produto (recall), a abordagem mais
avancada e integrada para o registro de informacoes,
e o principal beneficio que um sistema de
rastreabilidade bem implementado proporciona a
gestdo da qualidade, além da seguranca do produto,
sdo:

a) Registro manual em cadernos de todas as etapas do
processo produtivo, garantindo a simplicidade e a
conformidade com BPF. O principal beneficio ¢é a
reducdo dos custos de producéo.

b) Implementagdo de um sistema de rastreabilidade
baseado em codigos de barras bidirecionais (QR
codes) em cada embalagem primaria e registro
digitalizado de todas as entradas e saidas de
materiais e produtos, desde a fazenda até o varejo.
O principal beneficio é a otimizacdo da cadeia de
valor e a melhora da reputacéo da marca.

c) Armazenamento de amostras de retencdo de cada
lote de suco final por dois anos e registro apenas
dos fornecedores de fruta. O principal beneficio é
a facilidade na negociacdo com fornecedores.

d) Utilizacdo de planilhas eletrdnicas para registro
dos lotes de matéria-prima e produto final, com
foco na validade do produto. O principal beneficio
é a conformidade com as normas de rotulagem.

Questao 55

Uma empresa de alimentos, visando contribuir para a
Politica Nacional de Abastecimento Alimentar
(Decreto n.° 11.936/2024) e potencialmente fornecer
produtos para o Programa Cozinha Solidéaria (Decreto
n. 11.937/2024), desenvolveu um biscoito
enriquecido com proteinas, embalado em atmosfera
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modificada, Modified Atmosphere Packaging (MAP),
com alta concentracao de nitrogénio (N2) e baixa de
oxigénio (02), para prolongar a vida Gtil. Esse tipo de
biscoito tem uma atividade de agua (AW) de 0,65.
Durante testes de estabilidade, observou-se que,
apesar da baixa AW e da atmosfera modificada,
algumas embalagens apresentaram um escurecimento
indesejavel e um sabor levemente caramelizado apds
4 meses de armazenamento a 30°C. O Engenheiro de
Alimentos deve identificar a causa provavel dessa
alteracdo e propor a medida de controle de
preservacdo mais eficaz.

Nesse sentido, a causa provavel da alteracdo e a
medida de controle primaria mais eficaz para mitigar
esse problema no biscoito sdo:

a) Causa provavel: proliferacdo de microrganismos
xerofilos. Medida de controle: armazenamento em
temperatura ambiente para evitar condensacéo.

b) Causa provavel: oxidacdo lipidica. Medida de
controle: adicdo de antioxidantes a formulagdo e
uso de embalagens com barreira a luz.

c) Causa provavel: reacBes de Maillard néo
enziméaticas. Medida de controle:  controle
rigoroso da temperatura de armazenamento e/ou
ajuste da composicdo (reducdo de acUcares
redutores/aminodcidos livres).

d) Causa provavel: atividade de enzimas oxidativas
intrinsecas. Medida de controle: branqueamento
do biscoito antes da secagem.

Questao 56

Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo um
analogo de carne plant-based de alta umidade, que
busca mimetizar a textura fibrosa, suculéncia e
capacidade de coccdo da carne animal. O produto é
formulado com proteinas vegetais (ex.: soja, ervilha),
fibras, 6leos vegetais e ingredientes para sabor e cor.
O principal desafio é a formacdo da estrutura fibrilar
e a estabilidade do produto durante o cozimento e o
congelamento/descongelamento, sem que ocorra a
sinérese excessiva ou a perda da integridade
estrutural.

Para atingir a textura desejada e a estabilidade térmica
e em armazenamento, a combinagdo de tecnologias
de processamento e os ingredientes funcionais mais
eficazes para criar a matriz fibrosa e reter a umidade,
considerando a natureza das proteinas vegetais, sdo:

a) Extrusdo por fusdo de baixa umidade (dry
extrusion) para texturizagdo proteica e adicdo de
alginato de sodio como agente gelificante.
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b) Extruséo por fuséo de alta umidade (high moisture
extrusion) para texturizacdo proteica e
incorporagdo de metilcelulose como ligante e
estabilizador de umidade.

c) Congelamento lento para formacdo de grandes
cristais de gelo e uso de amido modificado como
espessante.

d) Liofilizacdo para manter a integridade estrutural
das proteinas e adicdo de pectina de alto teor de
metoxila para formar géis fortes.

Questao 57

Um Engenheiro de Alimentos é responsavel pelo
desenvolvimento de um novo produto para ser
incluido na Cesta Basica de Alimentos, conforme as
diretrizes do Decreto n.° 11.936, de 5 de marco de
2024, um alimento a base de vegetais minimamente
processados e cozidos, embalado a vacuo e
pasteurizado suavemente para prolongar sua vida Util
sob refrigeracdo. A intencdo € que esse produto possa
ser facilmente incorporado nas refei¢cdes do Programa
Cozinha Solidaria (Decreto n.° 11.937, de 5 de mar¢o
de 2024), que exige alimentos seguros e
nutricionalmente adequados.

Dada a natureza do produto (pH neutro/levemente
alcalino, alto teor de umidade, tratamento térmico
suave e armazenamento refrigerado em vacuo), o
perigo microbiol6gico mais critico a ser prevenido no
que tange a preservacdo e acondicionamento, e a
barreira tecnoldgica primaria a ser rigorosamente
controlada, para garantir a seguranga alimentar desse
produto pronto para consumo, sao:

a) Crescimento de Staphylococcus aureus devido a
manipulacdo inadequada. Barreira tecnologica:
controle da temperatura de pasteurizacdo para
inativar a toxina.

b) Proliferacdo de bolores e leveduras. Barreira
tecnoldgica: aplicacdo de altas concentracdes de
conservantes quimicos na formulacéo.

c) Germinagdo e crescimento de esporos de
Clostridium botulinum. Barreira tecnoldgica:
manutengcdo rigorosa da cadeia de frio
(temperatura de refrigeracdo) e controle da
integridade do vacuo.

d) Desenvolvimento de Escherichia coli O157:H7.
Barreira tecnoldgica: utilizacdo de embalagens
transparentes para inspecao visual.

Questao 58

Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo um
novo produto de confeitaria de frutas (compota de
frutas vermelhas) que serda envasado em potes de
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vidro, pasteurizado e armazenado a temperatura
ambiente por 18 meses. O produto contém alto teor
de acucares (60% brix), mas o pH é moderadamente
acido (pH 4,5). O principal desafio é evitar a
cristalizacdo do agUcar, durante 0o armazenamento
prolongado, e prevenir a formacdo de gas por
fermentacdo de leveduras osmdfilas, que podem
causar estufamento da tampa e alteracdo sensorial.
Dessa maneira, a estratégia de formulacdo e escolha
da embalagem mais eficaz para simultaneamente
controlar a cristalizagdo do acucar, inibir o
crescimento de leveduras osmofilas e garantir a
integridade da embalagem sob as condicdes de
armazenamento, bem como a caracteristica critica da
embalagem para esse cenario, sao:

a) Adicdo de agentes anticristalizantes (ex.: xarope
de glicose) e uso de acido sorbico, e embalagem
em vidro com tampa metalica twist-off.
Caracteristica critica: transparéncia do vidro para
visualizagéo do produto.

b) Aumento do teor de umidade para reduzir a
concentracdo de agUcar, e adicdo de didxido de
enxofre como conservante, e embalagem em
pouches flexiveis multicamadas. Caracteristica
critica: flexibilidade do pouch para manuseio.

c) Inversdo parcial da sacarose com &cido citrico e
adicdo de benzoato de sodio, e embalagem em
potes de vidro com tampa metélica twist-off a
vacuo. Caracteristica critica: alta barreira da tampa
metalica a gases e sua capacidade de vedacédo para
manter o VAcuo.

d) Reducdo do brix para 45% e uso de um tratamento
térmico UHT; e embalagem em potes de plastico
PET. Caracteristica critica: leveza do PET para
transporte.

Questao 59

Um surto de Doenga Transmitida por Alimento
(DTA) é notificado em um evento de grande porte,
com multiplos casos de diarreia aquosa profusa e
vomitos, iniciando-se rapidamente (1 a 6 horas apds
0 consumo) em muitos individuos que consumiram
um mesmo prato de arroz cozido e salada de maionese
preparados com antecedéncia e mantidos a
temperatura ambiente por algumas horas. Analises
laboratoriais subsequentes detectam a presenca de
Bacillus cereus enterotoxico em alta contagem no
arroz.

Considerando a patogénese desse microrganismo em
alimentos e a epidemiologia de DTA, o tipo de toxina
de Bacillus cereus que provavelmente causou 0s
sintomas predominantes e a condi¢do mais critica
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para a sua formacdo no alimento, que resultou na
rapida manifestacdo dos sintomas, sao:

a) Toxina termolabil (diarreica). Condicdo mais
critica: a temperatura de refrigeracdo inadequada
que permitiu o crescimento da bactéria e a
producdo da toxina.

b) Toxina termoestavel (emética). Condicdo mais
critica: o tempo de espera do alimento em
temperatura ambiente, que permitiu a esporulacao
da bactéria e a liberacdo da toxina.

c) Toxina termolabil (diarreica). Condicdo mais
critica: o reaquecimento inadequado do arroz que
ndo inativou a toxina.

d) Toxina termoestavel (emética). Condicdo mais
critica: ocrescimento da bactéria no alimento apos
0 cozimento, com a produgdo da toxina em
condicdes de anaerobiose parcial.

Questao 60

Um Engenheiro de Alimentos esta investigando um
surto de Doenca Transmitida por Alimento (DTA) em
um restaurante, em que varios clientes desenvolveram
sintomas como dor abdominal intensa, nauseas,
vomitos e diarreia, aproximadamente 8 a 16 horas
ap0s o consumo de um prato de carne bovina moida
com molho, que havia sido preparado em grande
volume e mantido aquecido em banho-maria por
varias horas antes de servir. Analises revelam a
presenca de Clostridium perfringens em altas
contagens no  alimento.  Considerando  as
caracteristicas desse patdgeno e o contexto de preparo
e manutencdo do alimento, a principal causa do surto
e a medida preventiva mais eficaz para evitar a
ocorréncia de casos futuros relacionados a este
microrganismo, sao:

a) Contaminacdo cruzada do alimento pronto com
matéria-prima crua. Medida preventiva: inativacao
da toxina por reaquecimento rapido antes do
consumo.

b) Inativacdo incompleta dos esporos durante o
cozimento inicial. Medida preventiva: répida
refrigeracdo da carne moida e reaquecimento a
temperaturas superiores a 74°C antes de servir.

c) Sobrevivéncia de esporos ao cozimento,
germinacdo e crescimento das células vegetativas
durante o resfriamento lento ou manutengdo em
temperatura inadequada. Medida preventiva:
refrigeracéo réapida (<60°C em 2h, <21°C em 4h)
e manutencdo acima de 60°C ou abaixo de 5°C.

d) Producdo de enterotoxina termoestavel no
alimento antes do consumo. Medida preventiva:
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adicéo de nitritos e nitratos ao molho para inibir o
crescimento da bacteria.

Questao 61

Um Engenheiro de Alimentos esti projetando uma

nova planta frigorifica para o processamento de aves,

seguindo as diretrizes de zoneamento de risco e 0s
requisitos sanitarios para instalacbes. A planta tera
areas distintas para recepcao de aves vivas, abate,
evisceracdo, resfriamento, embalagem e expedicao.

Para garantir a maxima segurancga microbioldgica e

prevenir a contaminacdo cruzada, o principio de

layout industrial mais critico para o fluxo de processo

e 0 material de construcdo mais adequado para as

superficies de contato direto com o produto na area de

evisceracdo, considerando a facilidade de limpeza e

sanitizacdo, resisténcia a corrosao e durabilidade, sdo:

a) Fluxo em "U" invertido. Material de construcao:
aco carbono pintado.

b) Fluxo em "L" otimizado. Material de construcéo:
aluminio anodizado.

c) Fluxo linear unidirecional, da area suja para a
limpa. Material de construcdo: aco inoxidavel da
série 300 (ex.: 304 ou 316).

d) Fluxo radial a partir de um ponto central. Material
de construcdo: PVC rigido.

Questao 62

Durante uma inspecdo sanitaria de rotina em uma
industria de processamento de polpa de frutas para
bebidas, o auditor da Vigilancia Sanitaria observa
diversas ndo conformidades que, embora ndo sejam
Pontos Criticos de Controle (PCC) definidos no plano
APPCC, representam riscos potenciais a seguranca do
produto. Entre elas, destacam-se a presenca de
roedores em &reas de armazenamento de insumos
secos, falhas no programa de calibracdo de
equipamentos de medicdo e a auséncia de registros de
monitoramento de temperatura em camaras frias.

Nesse sentido, o nivel de classificacdo dessas nédo
conformidades, em um sistema de inspecdo sanitaria
baseado em risco, e a acdo imediata mais adequada
que o Engenheiro de Alimentos da planta deve tomar
para resolver a falha mais grave, de acordo com as

Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e a legislacdo

sanitaria brasileira, so:

a) Ndo conformidades menores. Acdo imediata:
realizar um treinamento rapido para os operadores
sobre 0 uso de termometros.

b) Ndo conformidades médias. Acdo imediata:
elaborar um plano de acdo para comprar novos
equipamentos de medicéo.
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c) Nao conformidades criticas. Acdo imediata:
interromper imediatamente a producdo na area

afetada, isolar e descartar 0s insumos
potencialmente contaminados, e iniciar um
controle de pragas emergencial.

d) Ndo conformidades criticas. Acdo imediata:

apenas notificar os fornecedores de insumos sobre
a presenca de roedores.

Questao 63

Em uma inddstria de processamento de frutas que

produz polpas pasteurizadas e embaladas

assepticamente, o Engenheiro de Alimentos de
controle de qualidade identificou uma variacéo
inesperada na consisténcia e cor de um lote de polpa
de manga, apesar de todos 0s parametros de processo

(temperatura e tempo de pasteurizacao, condicdes de

envase asseptico) estarem dentro das especificacdes

registradas no plano de Andlise de Pontos Criticos de

Controle (APPCC). Uma investigacdo mais

aprofundada revelou que o problema ndo era

microbiologico patogénico, mas sim de deterioracdo
enzimatica pds-processamento, possivelmente devido

a sobrevivéncia ou a reativacdo de enzimas

intrinsecas da fruta.

Considerando esse cenario, a principal lacuna no

sistema de gestdo da qualidade que o engenheiro deve

revisar, e a estratégia mais eficaz para evitar a

recorréncia desse tipo de problema de qualidade, sem

comprometer a seguran¢a microbioldgica do produto,
séo, respectivamente:

a) Falha na validacdo do PCC de pasteurizacdo para
perigos bioldgicos e aumentar a temperatura e
tempo da pasteurizacéo.

b) Inadequacdo na analise de perigos para perigos
quimicos (contaminantes) e implementar testes de
residuos de pesticidas na fruta in natura.

¢) Insuficiéncia no monitoramento das Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) no pré-processamento e
realizar andlises diérias da flora microbiana do
leite cru.

d) Auséncia ou inadequacdo na analise de perigos
para perigos nao microbioldgicos (enzimaticos) no
plano APPCC e revisar 0s parametros do
tratamento térmico para garantir a inativacdo
enzimatica e/ou introduzir pré-tratamentos para
enzimas.

Questao 64

Um Engenheiro de Alimentos estd projetando o
sistema de esgoto industrial para uma nova fabrica de
processamento de frutas e vegetais, que gerara
efluentes com alta carga organica, solidos suspensos
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e pH variavel. O objetivo é garantir o descarte
ambientalmente correto, cumprir a legislacdo
ambiental e sanitéria rigorosa, e otimizar os custos
operacionais. A escolha do material da tubulacgéo e do
método de tratamento primério do efluente ¢é
essencial. Considerando a agressividade quimica dos
efluentes, a necessidade de durabilidade e a eficiéncia
na remocdo de solidos, o material para as tubulagdes
de esgoto e o método de tratamento primario que
seriam mais adequados para essa instalacéo sao:

a) Tubulacbes de PEAD (polietileno de alta
densidade) e uso de peneiras rotativas, seguido de
caixa de areia/gordura.

b) Tubulagdes de PVC (cloreto de polivinila) e uso de
gradeamento, seguido de tanque de aeracéo.

c) Tubulacbes de ferro fundido e uso de filtros de
areia para remocao de solidos.

d) TubulagGes de aco inoxidavel 304 e uso de um
sistema de Flotacdo por Ar Dissolvido (FAD) ap0s
0 gradeamento.

Questdo 65

Um Engenheiro de Alimentos estd projetando um
sistema de refrigeracdo por compressdo de vapor,
para uma camara fria que armazenard produtos
lacteos sensiveis a temperatura. O refrigerante
utilizado € o R-134a. O sistema opera com uma
temperatura de evaporacdo de -10°C e uma
temperatura de condensacdo de 40°C. Acredita-se
que o compressor opera adiabaticamente e com 85%
de eficiéncia isentrépica. Deseja-se, assim,
determinar a qualidade do vapor na saida do
evaporador e o Coeficiente de Performance (COP) do
ciclo de refrigeracdo. Considere os seguintes dados
para R-134a:

e A -10°C (saturado): hf=28,66 kJ/kg, hg
=244,79 kJ/kg, sf=0,1130 kJ/kg.K, sg
=0,9371 kJ/kg.K.

e A 40°C (saturado): hf=108,31kJ/kg, hg
=263,40 kJ/kg, sf=0,3948 kJ/kg.K, sg

=0,8794 kJ/kg.K.
¢ No estado de saida isentropica do compressor (s2s
=s1), para uma pressdo de 1017 kPa (saturagéo a
40°C):
h2s a s25=0,9371 kJ/kg.K (superaquecido): h2s
~282,1 kJ/kg (obtido por interpolacdo em tabelas de
vapor superaquecido de R-134a para s=0,9371 e
P=1017 kPa).
Assumindo que o refrigerante, na saida do
evaporador, estd a uma qualidade de 100% (vapor
saturado seco) para maximizar o efeito de
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refrigeracéo e evitar danos ao compressor, o COP real
do ciclo de refrigeracao é:

a) 2,50.

b) 2,82.

c) 3,11.

d) 3,55.

Questao 66

Um sistema fechado contendo 2 kg de agua, passa por
um processo em que sua pressao é mantida constante
em 500 kPa. A &gua inicialmente esta como liquido
saturado e, apds receber calor, atinge a temperatura
de 250°C. Considere o volume de controle fixo e
despreze quaisquer perdas para o0 ambiente.

Agora, considere os seguintes dados para Agua:
o A500 kPa:
Temperatura de saturacdo (Tsat) = 151,86°C.
hf=640,04 kJ/Kkg.
hg=2748,7 kJ/kg.
sf=1,8607 kJ/kg.K.
$g=6,8207 kJ/kg.K.
e A 500 kPa e 250°C (vapor superaquecido):
h=2961,0 kJ/kg.
s=7,2359 kJ/kg.K.

Dessa forma, a variacdo de entropia especifica da

agua durante esse processo, e a quantidade de calor

total transferida para a agua, sao, respectivamente:

a) Variacdo de entropia especifica: 5,3752 kJ/kg.K.
Calor total: 4642 kJ.

b) Variacdo de entropia especifica: 1,8607 kJ/kg.K.
Calor total: 2108,66 kJ.

c) Variacdo de entropia especifica: 7,2359 kJ/kg.K.
Calor total: 5922 kJ.

d) Variacdo de entropia especifica: 6,8207 kJ/kg.K.
Calor total: 4642 kJ.

Questdo 67

Durante uma auditoria de inspecao sanitaria de rotina
em uma industria de processamento de pescado, 0
Engenheiro de Alimentos consultor detectou uma
série de ndo conformidades relacionadas a &rea de
manipulagdo de filés de tilapia, que incluiam:
presenca de pocas de &gua no piso, acimulo de
residuos organicos em cantos de equipamentos, e
manipuladores utilizando aventais sujos e sem cobrir
completamente os cabelos.

Ao solicitar o registro das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) para aquela secéo, verificou que os
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) de
higienizacdo e de higiene pessoal estavam
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desatualizados e ndo eram devidamente seguidos. Em
um sistema de gestdo da qualidade integrado, a
principal falha subjacente a essas ndo conformidades
que compromete a eficAcia de um programa de
APPCC, e a agéo corretiva de maior prioridade, para
restabelecer a seguranca sanitaria no curto prazo séo:
a) Falha no sistema de rastreabilidade. Acéo
corretiva: realizar recall de todos os produtos do
dia.

b) Inadequacdo da andlise de perigos do APPCC.
Acéo corretiva: treinar todos os manipuladores
sobre a importancia da temperatura de coccao.

c) Deficiéncia nos Programas de Pré-requisitos
(PPR), especialmente BPF. Acdo corretiva:
reinstruir e supervisionar intensivamente 0s
manipuladores, aléem de revisar e aplicar os POPs
de higienizagéo e higiene pessoal.

d) Falha na validacdo do PCC de desinfeccdo. A¢édo
corretiva: aumentar a concentracdo de cloro no
enxague final das superficies.

Questao 68

Uma grande industria de laticinios implementou um

sistema de rastreabilidade completo para seus

produtos UHT (leite de longa vida), desde a origem
do leite cru na fazenda até o consumidor final.

Recentemente, houve um recall voluntério de um lote

especifico de leite UHT devido a uma queixa de sabor

amargo persistente em algumas embalagens do
mesmo lote, sem relatos de doenca. A investigacédo

preliminar da equipe de qualidade revelou que o

problema estava concentrado em produtos fabricados

em um determinado turno, utilizando leite de um
tanque de recebimento especifico. O Engenheiro de

Alimentos, ao aprofundar a andlise da causa raiz,

suspeita de um problema microbiolégico néo

associado & falha de pasteurizagdo, mas sim a

sobrevivéncia de um microrganismo especifico e sua

atividade enzimatica.

Nesse sentido, o microrganismo provavel e a

ferramenta de gestdo da qualidade que foi essencial

para delimitar a extensdo do problema e possibilitar o

recall eficiente nesse cenério sao:

a) Clostridium tyrobutyricum. Ferramenta: Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF).

b) Bacillus stearothermophilus.
rastreabilidade.

c) Pseudomonas fluorescens. Ferramenta: Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

d) Microrganismos  psicrotroficos  esporulados
(principalmente Bacillus spp. e Paenibacillus
spp.). Ferramenta: rastreabilidade.

Ferramenta:
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Questao 69

Em um surto de Doenga Transmitida por Alimentos
(DTA) em um restaurante que serve um amplo buffet,
epidemiologistas identificaram que a causa mais
provavel foi a ingestdio de um molho holandés
preparado com ovos crus, que foi mantido em
temperatura ambiente por vérias horas. A analise
laboratorial das amostras fecais dos pacientes
confirmou a presenca de um agente etiologico. O
Engenheiro de Alimentos, ao investigar o caso e
planejar acOes corretivas, deve aplicar os principios
do APPCC para identificar falhas no processo.

Dessa forma, a etapa mais critica no preparo do
molho holandés que, ao ser mal controlada, resultaria
na proliferacdo do microrganismo provavel associado
a esse cenario de DTA, bem como a medida de
controle essencial para prevenir tal ocorréncia,
garantindo a seguranca do alimento, séo,
respectivamente:

a) Recebimento dos ovos e analise de certificado de
origem de ovos e descarte de ovos com casca suja
ou quebrada.

b) Cozimento do molho e alcance de temperatura
interna de 74°C (por 15 segundos) para inativar
Staphylococcus aureus.

c) Resfriamento do molho e resfriamento rapido de
60°C para 21°C (em até 2 horas) e de 21°C para
5°C (em até 4 horas), para inibir Clostridium
perfringens.

d) Manuten¢do do molho em temperatura ambiente e
controle de temperatura de 5°C ou menos, ou
acima de 60°C, para prevenir a multiplicacdo de
Salmonella enterica.

Questdo 70

Em um complexo agroindustrial que integra producéo
e processamento de lacteos, alinhado aos objetivos de
sustentabilidade e seguranca alimentar previstos na
Portaria MAPA n.° 745, de 20 de dezembro de 2024
(Plataforma Agro Brasil + Sustentavel), e
contribuindo para a cadeia de abastecimento
(relevante para iniciativas como a Cesta Basica do
Decreto n.° 11.937/2024), o controle microbioldgico
da matéria-prima leite cru é crucial. O leite, apos a
ordenha, é submetido a resfriamento rapido e
armazenado em tanques antes do processamento.
Durante a fase de pasteurizagcdo, ha um controle
rigoroso de tempo e temperatura.

Nesse sentido, 0 microrganismo deteriorante que,
apesar de nao ser patogénico, representa 0 maior
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desafio para a vida atil do leite pasteurizado

refrigerado, devido a sua capacidade de formar

esporos termorresistentes que sobrevivem a

pasteurizacdo, e a principal alteracdo sensorial,

causada por sua atividade no leite, sdo:

a) Escherichia coli. Principal alteracdo: producéo de
gas e sabor azedo.

b) Listeria monocytogenes. Principal
formac&o de codgulos e sabor amargo.

c) Bacillus cereus. Principal alteracdo: coagulacédo
doce (sweet curdling) e sabor rangoso/amargo.

d) Pseudomonas fluorescens. Principal alteracéo:
formacé&o de limo e sabor frutado.

alteracdo:

Questdo 71

Um Engenheiro de Alimentos esta desenvolvendo
uma nova formulagdo de maionese de baixa caloria,
que se baseia na estabilizacdo de uma emulséo 6leo
em &gua altamente aerada, funcionando como uma
espuma estavel. Durante o processo, ele observa que
a estabilidade da espuma e da emulsdo é altamente
dependente da tensdo interfacial e da presenca de
surfactantes. A andlise da interface Oleo-a4gua e ar-
agua revela os seguintes comportamentos:

I- A adicdo de um surfactante hidrofilico (HLB >
10) reduz drasticamente a tensdo superficial da
fase aquosa e a tensdo interfacial 6leo-agua.

II- A estabilidade da  espuma  diminui
acentuadamente acima de 60°C, enquanto a
estabilidade da emulsdo é menos afetada pelo
aumento da temperatura até 80°C.

I11- A incorporacdo de proteinas do soro do leite
desnaturadas ~ termicamente  aumenta a
viscosidade da fase continua e a estabilidade da
emulsdo, mas compromete a estabilidade da
espuma em temperaturas elevadas.

IV-Um estudo de isotermas de adsorcdo demonstra
que o surfactante hidrofilico forma uma
monocamada saturada na interface ar-agua e 6leo-
agua em concentracfes abaixo da Concentracdo
Micelar Critica (CMC).

Considerando os principios da Termodindmica de
Interfaces e o comportamento de sistemas coloidais
complexos em alimentos, a explicagdo mais coerente
para os fendmenos observados, em especial a
diferenca na estabilidade da espuma e da emulsdo em
fungdo da temperatura e da presenca de proteinas, é:
a) A diminuicédo da estabilidade da espuma acima de
60°C acontece primariamente devido a diminuicao
da viscosidade da fase aquosa e a maior taxa de
coalescéncia das bolhas, enquanto a estabilidade
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da emulsdo é mantida devido a formacéo de uma
rede de proteinas desnaturadas que encapsulam as
goticulas de dleo, independentemente da
temperatura.

b) O surfactante hidrofilico é mais eficaz na redugédo
da tensdo superficial do que da tenséo interfacial,
0 que explica a maior estabilidade da espuma em
baixas temperaturas. A desestabilizacdo da
espuma a 60°C é resultado da transicdo de fase da
monocamada de surfactante, que passa de um
estado liquido-condensado para um liquido-
expandido, comprometendo a barreira interfacial.

c) A diferenca de estabilidade entre espuma e
emulsdo, em funcdo da temperatura, decorre da
natureza das interfaces. Na espuma, a interface ar-
agua é mais sensivel a difusdo de gas e a drenagem
do filme liquido com o aumento da temperatura.
Na emulsdo, a interface 6leo-agua é mais robusta
devido a adsorcdo irreversivel de proteinas
desnaturadas, que formam uma camada
viscoelastica protetora, mesmo que a temperatura
eleve a mobilidade das goticulas.

d) As proteinas do soro do leite desnaturadas
aumentam a estabilidade da emulsdo ao formar
multicamadas na interface 6leo-agua que impedem
a floculacdo e coalescéncia. Contudo, em
temperaturas elevadas, essas proteinas sofrem
agregacdo na fase aquosa, competindo com o
surfactante na interface ar-agua e desestabilizando
a espuma devido a diminuicdo da concentracdo
efetiva de surfactante na interface.

Questdo 72

No contexto do Programa Cozinha Solidaria (PCS),
regulamentado pelo Decreto n.° 11.937, de 5 de
mar¢co de 2024, a seguranca alimentar é uma
prioridade inegociavel, especialmente na producéo e
distribuicdo de refeicBes prontas para consumo em
larga escala, visando atender pessoas em situacdo de
vulnerabilidade. Um Engenheiro de Alimentos é
responsavel pelo controle microbiologico de um
ensopado de carne com legumes preparados em uma
dessas cozinhas, que sera distribuido apds um periodo
de manutencdo de temperatura. Analisando as
condicdes de processamento (cozimento a 95°C por
30 minutos), as caracteristicas do alimento (pH 6,2,
aw 0,98) e o principal desafio de resfriamento e
manutencdo de temperatura, 0 microrganismo
patogénico que representa 0 maior risco de
toxinfeccdo alimentar associada a esse tipo de
produto, se as etapas de resfriamento e reaquecimento
ndo forem rigorosamente controladas, e a estratégia
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de controle mais eficaz para mitigar esse risco em
relacdo ao tempo e temperatura séo:

a) Microrganismo: Salmonella entérica. Estratégia
de controle: resfriamento rapido de 60°C para
20°C em até 6 horas, seguido de reaquecimento a
74°C.

b) Microrganismo: Clostridium perfringens.
Estratégia de controle: resfriamento rapido de
60°C para 21°C em até 2 horas e de 21°C para 5°C
em até 4 horas, seguido de reaquecimento a 74°C
em no maximo 2 horas.

c) Microrganismo: Staphylococcus aureus.
Estratégia de controle: manutencédo da temperatura
de cozimento acima de 60°C até o consumo, sem
etapa de resfriamento.

d) Microrganismo: Bacillus cereus. Estratégia de
controle: resfriamento lento para permitir
esporulacao, seguido de reaquecimento a 70°C por
10 minutos.

Questao 73

Um Engenheiro de Alimentos esta avaliando o
comportamento mecéanico de um novo tipo de
embalagem polimérica biodegradavel para alimentos
liquidos, que sera submetida a tensdes de flexao
durante o transporte. Um teste de flexdo em trés
pontos é realizado em um corpo de prova prismatico
da embalagem, resultando no seguinte diagrama de
tensdo-deformacdo de flexdo (hipotético):
Deformacio (€, adim.) Tensao (¢, MPa)

0,000 0,0
0,001 20,0
0,002 40,0
0,003 60,0
0,004 70,0
0,005 75,0
0,006 78,0
0,007 75,0
0,008 70,0
0,009 60,0

Considerando esse diagrama e o conceito de materiais
e seus limites de comportamento, assinale a
alternativa que apresenta CORRETAMENTE o
Modulo de Elasticidade (Modulo de Young) e o tipo
de comportamento do material a partir da deformacéo
de 0,003, assim como a tensdo de escoamento (se
aplicavel) e a tenséo de ruptura aproximada.
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a) Modulo de Elasticidade: 20 GPa; Comportamento
plastico; Tensdo de escoamento: 60 MPa; Tensdo
de ruptura: 70 MPa.

b) Modulo de Elasticidade: 20 GPa; Comportamento
elastico-plastico com  endurecimento  por
deformacdo; Tensdo de escoamento: 70 MPa;
Tens&o de ruptura: 60 MPa.

¢) Mddulo de Elasticidade: 40 GPa; Comportamento
fragil; Tensdo de escoamento: ndo aplicavel;
Tensdo de ruptura: 78 MPa.

d) Mddulo de Elasticidade: 20 GPa; Comportamento
elastico linear, seguido por escoamento,
amolecimento e ruptura; Tenséo de escoamento:
aproximadamente 65-70 MPa (definido pelo inicio

da né&o-linearidade significativa); Tensdo de
ruptura: 78 MPa.

Questao 74

Uma cooperativa de agricultores familiares,

incentivada por politicas de sustentacdo de precos e
apoio a comercializacdo da Portaria MAPA n.° 745,
de 20 de dezembro de 2024, expandiu sua producédo
de carne suina. Para atender a demanda e garantir a
qualidade dos cortes frescos para distribuicdo em
programas de seguranca alimentar, a cooperativa
investiu em uma unidade de abate e processamento.
O Engenheiro de Alimentos deve estabelecer um
protocolo rigoroso para 0 armazenamento de carcacas
e cortes resfriados, visando maximizar a vida util sem
comprometer a identidade cultural do produto
(considerando que o mercado valoriza o produto
fresco ndo congelado) e minimizando perdas.

Nesse sentido, a combinacdo de fatores criticos e
medidas de controle que devem ser priorizadas no
ambiente de camara fria para carne suina fresca, e o
principal risco microbiolégico a ser gerenciado nessa
etapa para garantir a seguranca alimentar até o
consumo final, s&o, respectivamente:

a) Temperatura do ar entre 5-7°C e umidade relativa

de 60% e inibichio de crescimento de
Staphylococcus aureus devido a baixa
temperatura.

b) Temperatura do ar entre 0-2°C, umidade relativa
entre 85-92%, e adequada ventilag&o, e controle do
crescimento  de  bactérias  psicrotréficas
deteriorantes (ex.: Pseudomonas) e patogénicas
(ex.: Listeria monocytogenes).

c) Congelamento rapido a -18°C, seguido de
estocagem em atmosfera de CO2, e prevengéo de
formacdo de cristais de gelo e inibicdo de fungos
filamentosos.
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d) Temperatura do ar a 10°C e ventilagdo minima

para evitar ressecamento, e reducdo da atividade
enzimaética endégena da carne.

Questao 75

Uma renomada empresa brasileira de produtos
carneos estd desenvolvendo um novo produto de
churrasco pré-temperado, que sera comercializado
semipronto para preparo em alta temperatura
(grelhado). Testes preliminares de seguranca
alimentar detectaram a formacdo de Aminas
Heterociclicas (AHCs) em niveis preocupantes na
crosta queimada do produto, mesmo sob condicdes de
preparo que a empresa considerava “6timas” para o
sabor e textura. As principais AHCs identificadas
foram MelQx, DiMelQx e PhIP.

A equipe de P&D observou que, embora o tempo de
coccdo tenha sido padronizado, a temperatura
superficial alcancada e a composi¢cdo da marinada
influenciaram significativamente a formacdo das
AHCs. Especificamente, marinadas com altos teores
de acucares redutores (como frutose e glicose) e
aminoacidos precursores (creatina e fenilalanina)
levaram a maiores concentracdes de AHCs, mesmo
com menor tempo de exposicdo a temperaturas
elevadas. Adicionalmente, a analise mostrou que a
presenca de antioxidantes naturais na marinada
(extrato de alecrim) reduziu a formacdo de AHCs,
mas ndo a eliminou por completo.

Considerando o0s complexos mecanismos de
formacdo de AHCs e a avaliagdo de risco em
alimentos processados, assinale a alternativa que
descreve CORRETAMENTE o desafio toxicoldgico
enfrentado pela empresa e a estratégia de mitigacao
mais eficaz e cientificamente fundamentada.

a) O principal desafio € a termolabilidade das AHCs;
portanto, a estratégia mais eficaz é reduzir o tempo
de coccdo e a temperatura de grelhagem, pois isso
minimiza a degradacdo térmica das proteinas e,
consequentemente, a formagéo de todos os tipos de
AHCs, independentemente da composi¢cdo da
marinada.

b) As AHCs sdo formadas primariamente pela reagéo
de Maillard em condicbes de alta temperatura e
baixa umidade. A presenca de agUcares redutores
e aminoacidos precursores acelera essa reacdao. A
estratégia mais eficaz é a adicdo de sequestrantes
de ions metélicos na marinada, que inibem a
catdlise da reacdo de Maillard e, portanto, a
formacdo de AHCs.
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c) A formacéo de AHCs é multifatorial, envolvendo
reacbes de  Maillard, degradacdo  de
creatina/creatinina e pir6lise de aminoécidos em
altas temperaturas. O sinergismo entre agucares
redutores e aminoacidos precursores € crucial. A
estratégia mais eficaz, além da incluséo de
antioxidantes, seria a otimizacdo da marinada com
inibidores de radicais livres e compostos que
modulam o pH superficial, como acidos organicos
(ex.: &cido latico), para desviar ou inibir as rotas
de formacao.

d) O desafio reside na inerente carcinogenicidade das
AHCs. A estratégia mais eficaz é a substituicdo
dos ingredientes precursores (creatina e
fenilalanina) por andlogos que nédo participem da
formacdo de AHCs, ou o uso de tratamentos
enzimaticos pos-coccdo para degradar as AHCs ja
formadas no produto.

Questao 76

Um programa governamental, alinhado aos principios
da Plataforma Agro Brasil + Sustentavel (Portaria
MAPA n.° 745, de 20 de dezembro de 2024) e com
foco na soberania e seguranca alimentar de
comunidades tradicionais e agricultores familiares,
busca otimizar a armazenagem de milho para
consumo local e garantia de pre¢co minimo. Foi
identificado que a umidade do grdo na colheita
excede 0s limites seguros para estocagem prolongada,
apresentando alto risco de contaminacdo fingica e
degradacdo da qualidade, o que inviabilizaria a
formacdo de estoques reguladores. Considerando a
necessidade de uma solucdo de secagem e
armazenagem que seja tecnicamente eficiente,
economicamente vidvel para a agricultura familiar e
ambientalmente sustentavel, a combinacdo de
métodos e tecnologias mais apropriada para esta
situacdo, e o principal indicador de qualidade a ser
monitorado rigorosamente para mitigar o risco de
micotoxinas, em conformidade com as diretrizes de
seguranca alimentar, séo:

a) Secagem em secadores de fluxo continuo de alta
capacidade, seguida de armazenamento em silos
metalicos herméticos com injecdo de nitrogénio.
Principal indicador: monitoramento  da
porcentagem de impurezas.

b) Secagem natural ao sol em terreiros com controle
de aeracdo, seguida de armazenamento em paiois
de madeira com ventilagdo passiva. Principal
indicador: monitoramento da temperatura do gréo.

c) Secagem por convecgdo forcada em secadores de
leito fluidizado, seguida de armazenamento em big

CONCURSO PUBLICO

25

I N s T I T u T o

CONSULPAM
bags em galpdes climatizados. Principal indicador:
monitoramento da atividade de agua (aw).

d) Secagem por secadores intermitentes de baixa
vazdo, seguida de armazenamento em silos-bolsa
(herméticos) ou silos metélicos com aeragao
controlada. Principal indicador: monitoramento

da umidade e deteccdo precoce de fungos por
analise de PCR.

Questao 77

Um controle de qualidade, em uma cooperativa de
grdos, realiza diariamente uma amostragem de 100
sementes de soja de cada lote recém-chegado para
verificar a porcentagem de grdos avariados.
Historicamente, a porcentagem de grdos avariados
tem sido de 2% para lotes considerados de alta
qualidade. Em um determinado dia, uma amostra de
100 sementes apresentou 5 grdos avariados. O
Engenheiro de Alimentos responsavel pelo controle
de qualidade precisa decidir se esse lote deve ser
aceito como de alta qualidade (conforme o historico),
ou se ha evidéncias suficientes para rejeita-lo,
indicando uma possivel deterioragéo.

Dados (valores aproximados da distribuicdo normal
padrdo - Z):

o Z0,05~1,645.

e Z0,025~1,96.

o Z0,01=2,33.

Utilizando um teste de hipdteses para a proporcao,

com um nivel de significancia (o) de 5%, a conclusao

CORRETA e ajustificativa estatistica apropriada séo:

a) O lote deve ser aceito, pois o valor-p é menor que
0,05, indicando que a amostra esta dentro do
esperado.

b) O lote deve ser rejeitado, pois o valor-p é maior
que 0,05, indicando que a diferenca é
estatisticamente insignificante.

c) O lote deve ser rejeitado, pois o valor da estatistica
Z calculada é maior que o valor critico, indicando
que 5% de avariados € significativamente diferente
de 2%.

d) O lote deve ser aceito, pois o valor da estatistica Z
calculada é menor que o valor critico, sugerindo
que a diferenca observada é devido ao acaso.

Questao 78

Um Engenheiro de Alimentos é responsavel pela
formulagéo e acondicionamento de um novo produto
alimenticio industrializado, um puré de batata
instantaneo desidratado, que sera incluido como item
da cesta béasica de alimentos, conforme as diretrizes



@ Conab

do Decreto n.° 11.936, de 5 de margo de 2024. Esse
decreto enfatiza a importancia de produtos que
promovam uma alimentacdo adequada e saudavel.
Considerando as caracteristicas do puré desidratado
(baixa atividade de &gua, suscetibilidade a oxidacdo
lipidica e reacdes de Maillard ndo enzimaética, e
higroscopicidade) e as exigéncias para sua
preservacdo e seguranca durante a armazenagem e
distribuicdo, a estratégia de acondicionamento mais
adequada para garantir a estabilidade do produto em
condigdes climéticas diversas no Brasil, e o principal
fator de degradacdo a ser mitigado para manter sua
qualidade nutricional e sensorial a longo prazo, em
conformidade com os principios do decreto, sao,
respectivamente:

a) Embalagem de papeldo sem  barreira,
armazenagem em temperatura ambiente. Principal
fator: prevencdo de crescimento microbiano.

b) Embalagem pléastica transparente de baixa barreira
ao oxigénio, com controle da umidade relativa do
ar no armazenamento. Principal fator: prevencao
de reacdes de escurecimento enzimatico.

c) Embalagem laminada multicamadas com barreira
a gases e umidade, uso de sachés absorvedores de
oxigénio, e controle de temperatura e umidade
durante a armazenagem. Principal fator:
prevencdo de oxidacdo lipidica e reagdes de
Maillard.

d) Embalagem de vidro hermeticamente fechada,
mas sem controle de luz, armazenagem em local
arejado. Principal fator: prevencdo de hidrolise
proteica.

Questao 79

Um laticinio de médio porte, buscando a
sustentabilidade e a conformidade com as exigéncias
ambientais, decide implementar um Sistema de
Gestdo Ambiental (SGA) baseado na norma da
International Organization for Standardization
(1SO), n.° 14001. Apos a fase inicial de planejamento
e levantamento dos aspectos e impactos ambientais
significativos, o Engenheiro de Alimentos
responsavel pela implementacdo do SGA enfrenta o
desafio de estabelecer um plano de acdo para 0s
impactos identificados, que incluem: elevado
consumo de agua e energia, geracdo de efluentes
liquidos com alta carga organica, e descarte de
residuos solidos orgénicos e inorganicos.

Considerando a hierarquia de controle ambiental e as
diretrizes da I1SO 14001 para a melhoria do
desempenho ambiental, a sequéncia de estratégias
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que prioriza a minimizagdo do impacto ambiental de

forma mais eficaz e sustentavel para o laticinio é:

a) Monitoramento constante dos pardmetros de
efluentes, seguida pela implementacdo de
tecnologias de tratamento de efluentes no final do
processo e destinacao para aterro sanitario.

b) Otimizacdo dos processos de limpeza e
higienizacdo para reduzir o consumo de agua,
seguida pela recuperacdo de calor dos efluentes e
compostagem dos residuos organicos.

c) Adocdo de fontes de energia renovavel, seguida
pela readequacdo de processos para reduzir a
geracdo de residuos e a segregacdo na fonte para
reciclagem e reuso.

d) Reducdo na fonte da geracdo de efluentes e
residuos, seguida pela otimizacdo do uso da dgua
e energia, e, por fim, a reciclagem, reuso e
tratamento dos residuos e efluentes remanescentes.

Questao 80

Uma empresa de processamento de carne avicola esta

planejando expandir suas operacdes e, para isso,

precisa obter uma licenca ambiental junto ao 6rgédo
competente. Durante o processo de Estudo de

Impacto Ambiental (EIA) e Relatério de Impacto

Ambiental (RIMA), um dos pontos criticos

levantados pela equipe multiprofissional € o potencial

impacto na qualidade dos corpos hidricos receptores
devido a descarga de efluentes do abatedouro, que
apresentam alta Demanda Bioquimica de Oxigénio

(DBO) e fosforo. Para mitigar esses impactos e

garantir a conformidade com a legislacdo vigente, a

combinacdo mais eficaz de estratégias e tecnologias

que o Engenheiro de Alimentos deve propor,

considerando as melhores préticas disponiveis e a

viabilidade técnica e econémica para a industria, é:

a) Instalacdo de sistemas de filtragem simples para
remocdao de sélidos em suspensdo e utilizacdo de
lagoas de estabilizacdo para tratamento bioldgico
primario.

b) Implementagdo de um sistema de tratamento de
efluentes com grades, decantadores, reatores
anaeradbios e tratamento aerdbio subsequente, com
remoc&o de nutrientes (fosforo e nitrogénio).

c) Descarte direto dos efluentes em grandes corpos
hidricos para diluigdo, monitorando apenas a cor e
0 pH.

d) Tratamento fisico-quimico com
coagulacéo/floculagéo para remocgédo de DBO e
sedimentacdo, seguido de desinfeccdo por
cloragédo antes do descarte.
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[ QUESTAO DISCURSIVA

Questao 01

No contexto do Programa e Plataforma Agro Brasil +
Sustentavel, instituido pela Portaria MAPA n.° 745,
de 20 de dezembro de 2024, uma cooperativa de
agricultores familiares da Amazbnia Ocidental,
conhecida por sua produgdo sustentavel e pelo
manejo tradicional de frutos nativos, como o acai € 0
cupuagu, busca ampliar sua participacdo em
mercados  formais, incluindo o  potencial
fornecimento para programas de seguranca alimentar.
Atualmente, a cooperativa processa esses frutos em
polpas congeladas, acondicionadas em embalagens
flexiveis de Polietileno de Baixa Densidade (PEBD)
e armazenadas em cdmaras frias comunitarias.
Contudo, a distancia dos grandes centros
consumidores, as flutuaces de precos dos insumos
(energia para refrigeracdo), as condicGes climaticas
adversas (altas temperaturas e umidade) e a logistica
precaria de transporte na regido limitam severamente
a vida dtil e a distribuicdo dessas polpas, resultando
em perdas pos-colheita e dificuldades em formar
estoques reguladores, o que afeta diretamente a
soberania alimentar e a sustentacdo dos precos para
0s agricultores.

A cooperativa, em parceria com uma instituicdo de
pesquisa, considera a transi¢do para um novo método
de preservacdo e acondicionamento que permita a
dispensa de refrigeracdo para a polpa de acai (pH 4,5-
5,0; alta umidade) e a polpa de cupuacu (pH 3,5-4,0;
alta umidade), mantendo suas caracteristicas
nutricionais e sensoriais, e utilizando embalagens que
garantam uma vida util de pelo menos 12 meses sob
temperatura ambiente controlada (max. 30°C).

Considerando o cenério, elabore uma proposta
técnica abrangente para a transicdo do método de
preservacao e acondicionamento das polpas de acai e
cupuacgu, que atenda aos objetivos de extensdo da vida
atil em ambiente ndo refrigerado e a integracdo nos
programas de abastecimento e sustentacéo de precos,
conforme o espirito da Portaria MAPA n° 745/2024.
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