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CADERNO DE QUESTOES

CARGO:

AGENTE DE INSPECAO SANITARIA

DATA: 06/11/2022

HORARIO: das 08 as 12 horas

LEIA AS INSTRUCOES E AGUARDE AUTOFSIZA(;AO PARA ABRIR O
CADERNO DE QUESTOES

Verifique se este CADERNO contém um total de 50 (cinquenta) questdes do tipo multipla escolha, com 5 (cinco)
opcOes de resposta cada, das quais, apenas uma € correta. Se o caderno nédo estiver completo, solicite ao fiscal
de sala um outro caderno. N&o seréo aceitas reclamacgdes posteriores.

As questdes estao assim distribuidas:

LINGUA PORTUGUESA: 01210
LEGISLACAO DO SUS: 11a 20
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS: 21 a 50

O candidato ndo podera entregar o caderno de questdes antes de decorridos 60 (sessenta) minutos do inicio
da prova, ressalvados os casos de emergéncia médica.

As respostas devem ser marcadas, obrigatoriamente, no cartdo-resposta, utilizando caneta esferografica, tinta
preta escrita grossa.

Ao concluir a prova, o candidato tera que devolver o cartdo-resposta devidamente ASSINADO e o caderno de
guestdes. A ndo devolugdo de qualguer um deles implicara na eliminagao do candidato.
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LINGUA PORTUGUESA

Leia o texto que segue e responda as questdes de 01 a 10.
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Precisamos lavar verduras, legumes e frutas antes de comer?

Apés comprar frutas, legumes e verduras, vocé é daquele tipo que come imediatamente ou daqueles
gue preferem lavar antes de consumir?

Nos Ultimos anos, uma conscientizacdo maior em relacdo aos germes deixou muitos de nés
cautelosos com a limpeza dos alimentos frescos — e agora ha varios produtos de higienizagdo no mercado
para ajudar nesse trabalho.

Mas, em primeiro lugar, sera que realmente precisamos lavar alguma fruta, legume ou verdura?

A resposta € sim, de acordo com o cientista de alimentos Stuart Farrimond.

“A coisa certa a fazer é lavar suas frutas, legumes e verduras porque pode haver muitos patégenos
nocivos e perigosos, bactérias que podem ser prejudiciais”, afirmou o especialista ao programa de radio
Mornings, da BBC.

“Vocé nao sabe quem manuseou isso, vocé nao sabe quais bactérias e quais germes estdo no solo e
até mesmo se foi lavado antes de chegar ao supermercado."

Farrimond lembra que vale a pena lavar frutas, legumes e verduras porque pode haver residuos
remanescentes de pesticidas em suas superficies.

“Algumas frutas como laranja e meldo, por exemplo, ndo importa o que vocé faga, ainda havera
agrotoxicos dentro delas, o que é meio deprimente. Os pesticidas que pulverizam sobre eles sdo chamados de
sistémicos, entdo passam por toda a planta, e por isso estdo no seu interior.”

“Coisas como uvas, morangos, folhas de salada, vao ter alguns residuos de pesticidas na superficie. E
entdo [nestes casos] vale a pena lavar porque vocé vai conseguir tirar um pouco.”

Com inumeros produtos no mercado, sera que vale a pena investir em uma ajudinha extra para se
livrar dos germes?

De acordo com Farrimond, néo.

“Nao use nenhum tipo de spray ou qualquer tipo de sabdo... Porque isso, na verdade, esta
adicionando mais produtos quimicos as suas frutas, legumes e verduras”, adverte.

“Da mesma forma que vocé ndo gostaria de usar detergente na macga, porque quando vocé come,
pode sentir um pouco o gosto de detergente.”

“Vocé nao precisa de mais nada além de agua corrente e esfregar o produto.”

Se o alimento for consumido cru, algumas instituicdes, como o Ministério da Saude, recomendam
mergulha-los numa bacia que tenha uma mistura de 4gua e hipoclorito de sédio por cerca de 15 minutos.
Depois, basta lavar em agua corrente e secar antes de comer ou de guardar na despensa ou na geladeira,
dependendo do alimento.

Para cada litro d’agua deve-se acrescentar uma colher de sopa de hipoclorito, orientam o0s
especialistas.

Vocé pode encontrar esse produto a venda em feiras livres, supermercados, farmacias e hortifrutis. Ele
também esta disponivel gratuitamente em alguns postos de saude.

Esse rito de limpeza néo precisa ser seguido a risca nos vegetais que sdo descascados e cozidos,
como a batata e a mandioca. O préprio fogo ja vai eliminar os micro-organismos potencialmente danosos.

Muitas vezes, os produtos frescos sdo rotulados como “lavados e prontos para comer’ — nestes
casos, sera que realmente precisamos coloca-los embaixo da torneira também?

“Nos provavelmente deveriamos”, recomenda Farrimond.

Ele observa que ndo podemos saber se a lavagem foi realizada em ambiente estéril ou se o item foi
colocado na agua e manuseado novamente.

“Se vocé quer ter seguranga, eu diria que lave”, acrescenta.

“Em ultima analise, lavar vai te ajudar, [embora] ndo elimine todos os riscos de tudo.”

Precisamos lavar verduras, legumes e frutas antes de comer?. Disponivel em: Precisamos lavar verduras, lequmes e frutas antes de comer? -
BBC News Brasil /. Acesso em 30 de agosto de 2022 (com alteragées).
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E possivel afirmar, a partir da leitura do texto, que

(A) néo adianta em nada lavar laranja e meldo, pois sempre estardo contaminados, até mesmo externamente.

(B) os produtos com o rétulo "lavados e prontos para comer" ndo devem ser lavados em hipétese alguma, pois
ja estéo prontos para 0 consumo.

(C) apenas uvas, morangos, folhas de salada devem ser lavados, pois somente deles se podem extrair
residuos.

(D) a acdo de lavar os alimentos é importante, ainda que néo haja a eliminagdo de todos os riscos.

(E) abatata e a mandioca, ainda que descascadas e cozidas, ndo podem prescindir dos ritos de limpeza.

A partir do trecho “Nos Ultimos anos, uma conscientizagdo maior em relagdo aos germes deixou muitos de nés
cautelosos com a limpeza dos alimentos frescos — e agora ha varios produtos de higienizacdo no mercado para
ajudar nesse trabalho” (linhas 03 a 05), julgue os itens abaixo:

I. A virgula apds o vocabulo ‘anos’ se justifica porquanto separa uma expressao adverbial de tempo;
Il. A troca do vocabulo ‘germes’ pelo vocabulo ‘bactérias’ exigiria o uso do acento grave antes deste;
lll. A troca da forma verbal ‘ha’ pelo verbo ‘existir’ exigiria a flexdo de niumero plural para este ultimo.

Marque a op¢do CORRETA:

(A) Somente o item | esté correto.
(B) Somente o item Il esta correto.
(C) Somente o item lll esta correto.
(D) Todos os itens estéo corretos.
(E) Todos os itens estéo incorretos.

O pronome ‘isso’ (linha 11) refere-se a:

(A) “muitos patdégenos nocivos e perigosos”.

(B) “bactérias que podem ser prejudiciais”.

(C) “suas frutas, legumes e verduras”.

(D) “A coisa certa a fazer é lavar”.

(E) “especialista ao programa de radio Mornings”.
Levando-se em conta o trecho ““N&ao use nenhum tipo de spray ou qualquer tipo de sab&o... Porque isso, na
verdade, esta adicionando mais produtos quimicos as suas frutas, legumes e verduras”, adverte” (linhas 23 e
24), julgue os itens abaixo:

I. As reticéncias no trecho podem ser substituidas por uma virgula, sem a necessidade de qualquer outra
alteracéo no trecho;

Il. O pronome ‘isso’ se refere especificamente ao trecho ‘qualquer tipo de sabdo, uma vez que é a expressao
mais proxima do pronome;

Ill. O uso do acento grave esta incorretamente empregado, uma vez que nao se pode usa-lo antes de pronome
possessivo.

Marque a opgédo CORRETA:

(A) Somente o item | esta correto.
(B) Somente o item Il esta correto.
(C) Somente o item Il esta correto.
(D) Todos os itens estéo corretos.
(E) Todos os itens estéo incorretos.

A recorréncia ao nome de ‘Stuart Farrimond’ (‘Farrimond’) confere ao texto

(A) um caréter opinativo.
(B) um carater descritivo.
(C) um carater narrativo.
(D) um carater de autoridade.
(E) um carater apelativo.
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A parafrase para o trecho “Vocé pode encontrar esse produto a venda em feiras livres, supermercados,
farméacias e hortifrutis. Ele também esta disponivel gratuitamente em alguns postos de saude” (linhas 34 e 35)
que mais se aproxima do sentido original e que mantém a correcdo gramatical é:

(A) A gente pode encontrar esse produto a venda em diversos espacos publicos, nos quais também estao
disponiveis gratuitamente em alguns postos de saude.

(B) E possivel encontrar esse produto a venda em alguns estabelecimentos comerciais. Tal produto também
esta disponivel, sem custos, em alguns postos de saude.

(C) Todos nos podemos encontrar esse produto a venda em atividades comerciais. Ele também esta disponivel
de graca em muitos postos de saude.

(D) Tu compras esse produto em feiras livres, supermercados, farméacias e hortifrutis. Ele também, esta
disponivel gratuitamente em alguns postos de saude.

(E) Vocé encontra esse produto na venda em feiras livres, supermercados, farmacias e hortifrutis. Esse produto
também, é oferecido gratuitamente em alguns postos de salde.

A partir do trecho “Se o alimento for consumido cru, algumas instituicdes, como o Ministério da Saude,
recomendam mergulha-los numa bacia que tenha uma mistura de agua e hipoclorito de sodio por cerca de 15
minutos” (linhas 28 e 29), julgue os itens abaixo:

I. A troca do vocabulo ‘Se’ por ‘Quando’ nao altera o sentido do enunciado;
Il. A forma verbal ‘recomendam’ deveria estar no singular, pois concorda com ‘Ministério da Saude’;
Ill. O vocabulo ‘que’ pode ser trocado, sem prejuizo sintatico-seméantico, por ‘na qual’.

Marque a opgdo CORRETA:

(A) Somente o item | esta correto.
(B) Somente o item |l esta correto.
(C) Somente o item lll esta correto.
(D) Todos os itens estéo corretos.
(E) Todos os itens estéo incorretos.

A partir do trecho “Esse rito de limpeza ndo precisa ser seguido a risca nos vegetais que sao descascados e
cozidos, como a batata e a mandioca” (linhas 36 e 37), julgue os itens abaixo:

I. Se fosse utilizada uma virgula antes do pronome ‘que’, ndo haveria nenhuma mudanca de sentido;

Il. A virgula utilizada depois da palavra ‘cozidos’ tem valor semantico exemplificativo;

Ill. A alteragdo de numero singular para plural da palavra ‘limpeza’ exigiria alteragdo na concordancia da forma
verbal ‘precisa’.

Marque a opcdo CORRETA:

(A) Somente o item | esté correto.
(B) Somente o item Il esta correto.
(C) Somente o item Il esta correto.
(D) Todos os itens estéo corretos.
(E) Todos os itens estéo incorretos.

A palavra abaixo que segue a mesma regra de acentuacéo da palavra ‘estéril’ (linha 41) é:

(A) ‘bactérias’ (linha 09).

(B) ‘até’ (linha 12).

(C) ‘Ministério’ (linha 28).
(D) ‘disponivel’ (linha 35).
(E) ‘também’ (linha 35).

A expressdo “ambiente estéril” (linha 41) significa no contexto em que ocorre:

(A) ambiente infértil.

(B) ambiente improdutivo.
(C) ambiente arido.

(D) ambiente infecundo.
(E) ambiente asséptico.
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LEGISLAGCAO DO SUS

“No SUS, a diretriz que corresponde a distribuicdo de poder politico, de responsabilidades e de recursos da
esfera federal para a estadual e municipal, tendo como objetivo a consolidacdo dos principios e diretrizes do
SUS”. O enunciado refere-se a uma diretriz do SUS, marque a op¢cdo CORRETA:

(A) Acolhimento.

(B) Regionalizac&o e hierarquizacao.
(C) Descentralizacao.

(D) Participacdo da comunidade.

(E) Defesa dos direitos dos usuarios.

A Politica Nacional de Humanizagcédo (PNH) estimula a comunicacdo entre gestores, trabalhadores e usuarios
para construir processos coletivos de enfrentamento de relagbes de poder, trabalho e afeto que muitas vezes
produzem atitudes e praticas desumanizadoras que inibem a autonomia e a corresponsabilidade dos
profissionais de saude em seu trabalho e dos usuérios no cuidado de si. Considerando os principios e diretrizes
gue norteiam a PNH, marque a op¢éo INCORRETA:

(A) Transversalidade.

(B) Dissociabilidade entre ateng&o e gestéo.

(C) Protagonismo, corresponsabilidade e autonomia dos sujeitos e coletivos.
(D) Acolhimento.

(E) Clinica ampliada e compartilhada.

A Politica Nacional de Atencdo Béasica (PNAB) é resultado da experiéncia acumulada por um conjunto de atores
envolvidos historicamente com o desenvolvimento e a consolidacdo do Sistema Unico de Salde (SUS), como
movimentos sociais, populacdo, trabalhadores e gestores das trés esferas de governo. Considerando o0s
principios da Ateng&o Bésica, associe as colunas:

| — Universalidade ( ) ¢€ o conjunto de servicos executados pela equipe de saude que atendam as
Il — Equidade necessidades da populagdo adscrita nos campos do cuidado, da promocao e
Il - Integralidade manutencdo da saude, da prevencao de doencas e agravos, da cura, da

reabilitacdo, da reducéo de danos e dos cuidados paliativos.

( ) possibilita o acesso universal e continuo a servigos de saude de qualidade e
resolutivos, caracterizados como a porta de entrada aberta e preferencial da
Rede de Atencdo a Saude - RAS (primeiro contato), acolhendo as pessoas e
promovendo a vinculagdo e a corresponsabilizacdo pela atencdo as suas
necessidades de saude.

( ) oferta de cuidado, reconhecendo as diferencas nas condi¢des de vida e salude
e de acordo com as necessidades das pessoas, considerando que o direito a
saude passa pelas diferenciacfes sociais e deve atender a diversidade.

Marque a opgédo com a sequéncia CORRETA.

A) 1 1elll.
) I, lelll.
(©) i, lell.
©) 1 1ell.
(E) N lel
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Considerando o principio de equidade do SUS, marque a op¢cao CORRETA:

(A) Os servicos de salude devem ter carater preventivo.

(B) O reconhecimento da pluralidade e a da diversidade da condicdo humana nas suas necessidades e nas
suas potencialidades é a concepc¢éo de um espaco regulador das diferencas.

(C) Os servicos de salude devem ter carater curativo.

(D) A saude é um direito individual garantido mediante pagamento e respectiva cobertura.

(E) O principio apresenta-se apenas como o direito a saude garantido mediante politicas puablicas, sem
considerar alimentacdo, educacéo e habitacéo.

As atribuicdes dos profissionais das equipes que atuam na Atencdo Basica deverdo seguir normativas
especificas do Ministério da Salde, bem como as definicbes de escopo de praticas, protocolos, diretrizes clinicas
e terapéuticas, além de outras normativas técnicas estabelecidas pelos gestores federal, estadual, municipal ou
do Distrito Federal. Considerando as atribuigbes comuns a todos os membros das equipes que atuam na
Atencao Basica, analise as formulag6es abaixo e marque Verdadeira (V) ou Falsa (F):

() Participar do processo de territorializacdo e mapeamento da &rea de atuagcdo da equipe, identificando
grupos, familias e individuos expostos a riscos e vulnerabilidades.

() Realizar acbes de atencdo a saude conforme a necessidade de saude da populagédo local, exceto
aguelas previstas nas prioridades, protocolos, diretrizes clinicas e terapéuticas, assim como na oferta
nacional de agdes e servi¢cos essenciais e ampliados da AB.

() Realizar busca ativa e notificar doencas e agravos de notificacdo compulséria, bem como outras
doencgas, agravos, surtos, acidentes, violéncias, situa¢gfes sanitarias e ambientais de importancia local,
considerando tais ocorréncias para o planejamento de acdes de prevencdo, prote¢do e recuperacao em
saude no territorio.

() Realizar atencdo domiciliar a pessoas com problemas de salde controlados/compensados com algum
grau de dependéncia para as atividades da vida diaria e que ndo podem se deslocar até a Unidade
Bésica de Saude.

Marque a opgdo com a sequéncia CORRETA.

(A) V,F,VeV.
(B) F,F,VeV.
(C) V,V,FeF.
(D) F,V,VeV.
(E) F,F,FeV.

Referente as diretrizes gerais para a implementacdo da PNH nos diferentes niveis de atencdo, marque a opgao
INCORRETA:

(A) Ampliar o dialogo entre os profissionais, entre os profissionais e a populagdo, entre os profissionais e a
administracdo, promovendo a gestdo participativa.

(B) Implementar um sistema de comunicacdo e de informac&o que promova o autodesenvolvimento e reduza o
compromisso social dos trabalhadores de saude.

(C) Estimular préticas resolutivas, racionalizar e adequar o uso de medicamentos, eliminando acdes
intervencionistas desnecessarias.

(D) Reforcar o conceito de clinica ampliada: compromisso com o sujeito e seu coletivo, estimulo a diferentes
praticas terapéuticas e corresponsabilidade de gestores, trabalhadores e usuarios no processo de producdo
de saude.

(E) Adequar os servicos ao ambiente e a cultura local, respeitando a privacidade e promovendo uma ambiéncia
acolhedora e confortavel.
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17. Os valores e os principios configuram-se como expressodes fundamentais de todas as praticas e agées no campo
de atuacéo da promocédo da saude. Considerando os valores e principios da Politica Nacional de Promoc¢éo da
Saude (PNPS), marque Verdadeira (V) ou Falsa (F):

18.

19.

20.

(

) Reconhece a subjetividade das pessoas e dos coletivos no processo de atencdo e cuidado em defesa da
saude e da vida.

) Considera a solidariedade, a felicidade, a ética, o respeito as diversidades, a humanizacdo, a
corresponsabilidade, a justica e a inclusdo social como valores fundantes no processo de sua
concretizacao.

) Adota como principios a equidade, a participacdo social, a autonomia, o empoderamento, a
intersetorialidade, a intrassetorialidade, a sustentabilidade, a integralidade e a territorialidade.

Marque a op¢édo com a sequéncia CORRETA.

(A)
(B)
©
®)
(E)

V,FeV.
F,.FeV.
V,FeF.
F,FeF.
V,VeV.

Referente as iniciativas e as a¢des do “Pactos em Defesa do SUS”, marque a opgdo CORRETA:

(A)

(B)
©

(D)

(E)

Articulagdo e apoio a mobilizacdo social pela promogéo e pelo desenvolvimento da cidadania, tendo a
guestao da saude como um direito secundario.

Estabelecimento de didlogo com a sociedade, somente nos limites institucionais do SUS.

Ampliacéo e fortalecimento das relagBes com os movimentos sociais, exceto os que lutam pelos direitos da
salde e cidadania.

Aprovagdo do orcamento do SUS, composto somente pelos orcamentos dos Estados e Municipios,
explicitando o compromisso de cada uma delas em acdes e servicos de saude de acordo com a
Constituicdo Federal.

Estabelecimento através de iniciativas que busquem a repolitizagdo da saude, a promog¢édo da cidadania e a
garantia de financiamento.

O Pacto de Gestdo do SUS estabelece os blocos de financiamento para custeio. Considerando o bloco das
estratégias compostas pela “Salde da Familia, Agentes Comunitarios de Saude, Saude Bucal, Compensacgéao de
Especificidades Regionais, Fator de Incentivo da Atencédo Basica aos Povos Indigenas e Incentivo a Sadde no
Sistema Penitenciario”, marque a opgcdo CORRETA:

(A)
(B)
©
(D)
(E)

De

Assisténcia Farmacéutica.

Atencado da Média e Alta Complexidade.
Vigilancia em Saude.

Atencéo Bésica.

Gestéo do SUS.

acordo com a Politica Nacional de Promogdo da Saude (PNPS), considere as atividades que sao

competéncias comuns a todas as esferas do setor Saude e marque a opgcdo CORRETA:

(A)

(B)
©

(D)
(E)

Promover a articulagdo com os estados e com 0s municipios para o apoio a implantacdo e a implementacao
da PNPS.

Promover a articulagdo com os municipios para apoio a implantacéo e a implementagcédo da PNPS.
Apresentar, no Conselho Municipal de Salde, estratégias, programas, planos e projetos de promoc¢ao da
saude.

Fomentar normas e regulamentos para o desenvolvimento seguro, saudavel e sustentavel em ambientes,
comunidades, municipios e territérios.

Implantar e implementar a PNPS, no &mbito do seu territério, respeitando as especificidades locorregionais.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DO CARGO

21. Podem ser considerados como procedimentos dos Servicos de Inspecao e Fiscalizacao Industrial e Sanitaria de
produtos de origem animal:

22.

23.

24,

(A)

(B)
©
(D)
(E)

Inspecdo ante mortem e post mortem de animais e verificacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias das
instalacdes, dos equipamentos e do funcionamento dos estabelecimentos.

Inspecéo dos estabelecimentos que comercializam hortifrutigranjeiros e lojas de conveniéncia.

Inspecéo dos supermercados e lojas atacadistas que comercializam rac¢des e alimentos para animais.
Inspecao de servigos de ambulantes durante eventos publicos.

Inspecao de lanchonetes e de hotéis que entregam alimentos para os consumidores em suas residéncias.

Os profissionais que atuam na inspecao e na fiscalizacdo dos produtos de origem animal sdo responsaveis pelas
seguintes acdes:

(A)

(B)
©

(D)
(E)

Atuam apenas em propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas & manipulagdo ou ao
processamento de produtos de origem animal.

Inspecionam somente as industrias que recebem animais destinados ao abate ou a comercializagéo.

Atuam apenas nos estabelecimentos que armazenam, conservam ou expecam matérias-primas e produtos
de origem animal comestiveis.

Inspecionam alimentos procedentes de estabelecimentos registrados que recebem alimentos de origem
animal, com excecéo de produtos de abelhas e seus derivados para beneficiamento ou industrializagéao.
Atuam nos estabelecimentos que recebem, manipulam, armazenam, conservam, acondicionam ou expegam
matérias-primas e produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis, procedentes de
estabelecimentos registrados ou relacionados.

A sangria serve para reduzir a quantidade de sangue na carcacga do animal. Por esse motivo, deve ser realizada
com o animal suspenso pelos membros posteriores para que o sangue seja bombeado para fora do corpo. Sobre
sangria, € CORRETO afirmar que:

(A)
(B)
©
(D)

(E)

Nenhuma manipulagéo pode ser iniciada antes que o sangue tenha escoado o maximo possivel, respeitado
o periodo minimo de sangria previsto em normas complementares.

A sangria deve ser realizada utilizando a mesma faca bem afiada que serviu para cortar a pele do animal.
Para a sangria, faz-se um corte na pele do peito do animal e incisdo da faca no coragéo.

Estima-se que a sangria completa para todas as espécies de acougue sé aconteca apdés 15 minutos do
corte no térax.

O sangue resultante da sangria deve seguir para a secao de miudos, ser pasteurizado e envasado para
comercializagdo direta para o consumidor para preparo de alimentos.

Os estabelecimentos de pescado e derivados séo classificados para fins de inspe¢do em diferentes categorias.
Uma delas pode ser:

(A)
(B)
©
(D)
(E)

Projetos financiados de piscicultura.

Estac&o depuradora de moluscos bivalves.

Peixarias e mercados publicos.

Fazendas que oferecem servicos de pesque-pague.
Acudes em que sdo produzidos camardes de agua doce.
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25. Quanto a utilizacdo de uniformes durante as atividades industriais para elaboracdo dos produtos de origem
animal, € CORRETO afirmar:

(A) Os funcionarios podem circular uniformizados entre as diferentes areas da empresa, inclusive fora do
perimetro industrial.

(B) Todos os funcionarios podem utilizar o0 mesmo uniforme, em empresas de alimentos que tém poucos
colaboradores, independentemente do setor em que trabalhem. Os que atuam na area externa podem ter
livre acesso ao saldo de beneficiamento para entregar uma mercadoria ou dar um recado.

(C) Os funcionarios que trabalham na manipulacdo e no processamento de produtos comestiveis s6 podem
lavar seus uniformes em casa ap6s uma semana de utilizacéo.

(D) Todos os funcionarios devem usar uniformes apropriados e higienizados.

(E) Os visitantes podem entrar com suas roupas comuns visivelmente limpas, desde que informem que
trocaram-na no mesmo dia da visita.

26. Durante a inspecdo ante mortem foram identificados animais suspeitos de zoonoses ou enfermidades
infectocontagiosas com reacao inconclusiva ou positiva em testes diagndsticos. O abate desses animais

(A) deve ser realizado em separado dos demais animais, adotadas as medidas profilaticas cabiveis.

(B) deve ser realizado normalmente porque o diagndstico néo foi conclusivo.

(C) deve ser realizado imediatamente apds a suspeita clinica por questdes humanitérias e depois continuar
imediatamente o processo de abate com 0s demais animais ndo suspeitos.

(D) deve ser interrompido e os animais suspeitos devem ficar em isolamento até chegar o resultado laboratorial.
Esses animais devem ser tratados no proprio matadouro em setor especializado e quando estiverem
saudaveis devem ser destinados a um outro matadouro especializado.

(E) s6 podera ser realizado no més seguinte, quando confirmarem o diagndstico da zoonose ou da
enfermidade. O proprietario deve ser multado por encaminhar animais doentes para o abate.

27. Quanto a presenca de animais em estabelecimentos elaboradores de produtos alimenticios de origem animal, é
CORRETO afirmar que:

(A) E proibida a presenca de animais, porém séo tolerados os animais silvestres quando o estabelecimento for
construido perto de florestas.

(B) E proibida a presenca de animais, porém tolera-se a presenca de cies adestrados para realizar a vigilancia
noturna do estabelecimento.

(C) E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial.

(D) E proibida a presenca de animais, porém podem ser encontrados animais domésticos da vizinhanca que
passeiam pelo estabelecimento.

(E) E proibida a presenca de animais domésticos, porém séo tolerados passaros, desde que estejam presos em
gaiolas.

28. Entende-se por inspecdo post mortem o exame da carcaca, das partes da carcaca, das cavidades, dos 6rgaos,
dos tecidos e dos linfonodos, realizado por visualizagdo, palpacdo, olfacdo e incisdo. Sobre inspec¢do post
mortem € CORRETO afirmar:

(A) A inspecédo ante mortem sé deve ser realizada em animais que venham com alguma altera¢é@o previamente
identificada no exame ante mortem.

(B) A inspecdo post mortem s6 pode ser realizada nos abatedouros que tenham currais adequados para essa
tarefa.

(C) Ainspecao post mortem sé precisa ser feita em bubalinos e suinos por motivos sanitarios.

(D) A inspecao post mortem s6 deve ser realizada com supervisdo dos proprietarios dos animais.

(E) Todos os 6rgéos e as partes das carcagas devem ser examinados na dependéncia de abate, imediatamente
depois de removidos das carcacas.
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29. Durante a inspecao ante mortem, foi verificado que alguns animais estavam com les@es caracteristicas de larvas
(mifases). Ap6s o abate foi verificado que partes das carcacas, os 6rgaos e as visceras estavam invadidos por
larvas (miiases). O julgamento deve ser:

30.

31.

32.

(A)
(B)

©
(D)

(E)

Aproveitamento condicional da carcaca pelo tratamento pelo calor apos remogéo das lesGes causadas por
larvas (miiases).

Condenacédo apenas dos 6rgaos e das visceras com les@es e a carcaca deve ser liberada para consumo
direto.

Condenacéo das partes das carcacas, dos 6rgaos e das visceras invadidos por larvas (miiases).
Aproveitamento condicional da carcaca pelo tratamento por sais de cura apds remocdo das lesGes
causadas por larvas (miiases).

Aproveitamento condicional pela defumacao a frio ap6s remocéo das lesdes causadas por larvas (miiases).

Durante a inspecao post mortem, observou-se que as carcagas apresentavam lesdes tuberculdsicas nos
musculos, nos 0ssos, nas articulagdes e nos linfonodos que drenam a linfa destas partes. O julgamento para as
carcagas deve ser:

(A)

(B)
©

(D)
(E)

As carcacas devem ser destinadas para o preparo de charque (salga e secagem) e depois liberadas para
consumo apos processamento.

As carcagas devem ser condenadas integralmente.

O Servico de Inspec¢do deve enviar amostras das lesGes da carcaca para confirmacdo no laboratério de
referéncia para tuberculose. Enquanto aguarda-se o resultado, as carcacas devem sequestradas para
refrigeracéo. Caso o resultado seja negativo para tuberculose, as carcagas devem ser liberadas para
consumo ap0s processamento térmico.

As carcacas devem ser destinadas para preparo de conservas salgadas.

As carcacas devem ser destinadas para defumacéo a frio.

A legislacdo vigente (BRASIL, 2020, Artigo 202) estabelece que carcagas suinas acometidas por Trichinella
spirallis (Triquinelose) devem ser destinadas ao aproveitamento condicional, por meio de tratamento pelo frio que
atenda a um dos trés seguintes binémios de tempo e temperatura:

(A)
(B)
©
(D)
(E)

Um

Cingquenta e cinco dias, a -10°C (dez graus Celsius negativos); OU vinte dias, a -20°C (vinte graus Celsius
negativos) OU dez dias, a -30 °C (vinte e nove graus Celsius negativos).

Quarenta dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos); OU trinta dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius
negativos) OU vinte dias, a -35 °C (trinta e cinco graus Celsius negativos).

Vinte dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos); OU quinze dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius
negativos) OU dez dias, a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).

Trinta dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos); OU vinte dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius
negativos) OU doze dias, a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).

Dez dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos); OU cinco dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius
negativos) OU um dia a -35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos).

lote de lagomorfos chegou ao matadouro e, ap0s o abate, durante a inspecdo post mortem, foram

observadas lesBes caracteristicas de necrobacilose. O julgamento das carcacas apds abate deve ser:

(A)
(B)

©
(D)
(E)

As carcagas podem ser aproveitadas totalmente ap6s a remogéao das areas atingidas.

As carcacas podem ser aproveitadas parcialmente para fabricacdo de conserva apés a remogédo das areas
atingidas.

As carcacas podem ser aproveitadas parcialmente para fabricacdo de charque apds a remocdo das areas
atingidas.

As carcagas sem comprometimento sistémico podem ser aproveitadas parcialmente ap0s a remoc¢éo das
areas atingidas.

As carcacas sem comprometimento sistémico podem ser aproveitadas parcialmente. As areas atingidas s6
podem ser aproveitadas para fabricacdo de embutidos.
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As carcacgas, as partes das carcacas e 0s 0rgdos que apresentem abscessos multiplos ou disseminados com
repercussao no estado geral da carcaca devem ser condenados. Sobre o assunto, € CORRETO afirmar.

(A) Devem ser condenados carcagas, partes das carcacas ou 6rgdos que sejam contaminados acidentalmente
com material purulento.

(B) Devem ser condenadas as carcagas com caquexia, anemia ou ictericia decorrentes do processo purulento.

(C) Devem ser destinadas ao consumo direto as carcacas com abscessos mdultiplos em 6rgédos ou em partes
depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

(D) Devem ser liberadas as carcacas que apresentam abscessos multiplos nos pulmdes, demais érgaos ou
parte da carcaca, sem repercussao nos linfonodos ou no seu estado geral, depois de removidas e
descartadas as areas atingidas.

(E) Os abscessos nos 6rgdos e as areas nas carcacas devem ser removidos e condenados. Depois da
remocao, as carcacas devem ser liberadas condicionalmente apés tratamento térmico.

Durante a rotina do quarto traseiro de uma carcaga bovina, um auxiliar de inspecdo encontrou cistos viaveis de
Cysticercus bovis, distribuidos da seguinte forma: seis cistos viaveis nos musculos do pescoco, dois cistos
vidveis no peito e cinco cistos viaveis na paleta. O julgamento para essa carcaca deve ser:

(A) As carcagas devem ser condenadas por estarem com infeccdo moderada por Cysticercus bovis
(cisticercose bovina).

(B) As carcacas devem ser liberadas para consumo apds processamento térmico por estarem com infeccéo
moderada por Cysticercus bovis (cisticercose bovina).

(C) As carcacas devem ser liberadas para consumo apos retirada dos cistos de Cysticercus bovis (cisticercose
bovina).

(D) As partes lesadas das carcacas devem ser condenadas por estarem com infeccdo intensa por Cysticercus
bovis (cisticercose bovina) e o restante deve ser liberado para consumo direto.

(E) As carcagas devem ser condenadas por estarem com infecgdo intensa por Cysticercus bovis (cisticercose
bovina).

Durante a inspecdo post mortem realizada no abate de equideos, foi constatado que um dos animais estava com
lesbes indicativas para mormo. Os procedimentos que devem ser adotados pela Inspecéo séo:

(A) Interromper imediatamente o abate e liberar as carcacas para consumo apdés serem desossadas para
preparo de embutidos defumados.

(B) Interromper imediatamente o abate, higienizar os utensilios que tiveram contato com o animal e liberar as
carcacas para consumo direto apos remocdes das lesdes caracteristicas.

(C) Interromper imediatamente o abate, higienizar todos os locais, equipamentos e utensilios que tiveram
contato com residuos do animal e destinar as carcagas ao consumo apoés terem sido salgadas.

(D) Interromper imediatamente o abate, higienizar os locais, equipamentos e utensilios e utilizar as carcagas
exclusivamente para preparo de ragdo para ruminantes.

(E) Interromper imediatamente o abate, higienizar todos os locais, equipamentos e utensilios que tiveram
contato com residuos do animal e condenar as carcagas.

Para ser proprio para consumo, o PEIXE FRESCO deve possuir caracteristicas sensoriais adequadas e possuir
valores de pH na carne:

(A) Inferiores a 8,0 (oito inteiros).
(B) Inferiores a 6,0 (seis inteiros).
(C) Inferiores a 5,0 (cinco inteiros).
(D) Inferiores a 7,0 (sete inteiros).
(E) Inferiores a 4,0 (quatro inteiros).
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Na chegada ao matadouro, havia bovinos com contusdes generalizadas e mdltiplas fraturas devido a maus tratos
durante o transporte. A conduta CORRETA da inspecao deve ser:

(A) As carcacas devem ser condenadas.

(B) As carcacas que apresentam lesdes extensas, sem que tenham sido totalmente comprometidas, devem ser
destinadas ao consumo depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

(C) As carcacas que apresentam contusao, fratura ou luxacao localizada podem ser liberadas apds remocéao
das lesBes. As carnes que foram removidas devem ser destinadas ao tratamento pelo calor para serem
liberadas para consumo humano.

(D) As carcacas podem ser integralmente aproveitadas apds tratamento com sais de cura e secagem até atingir
30% de umidade.

(E) As carcacas devem ser destinadas a defumacéo e o motorista que transportou os bovinos ao matadouro
deve ser multado e terd que indenizar o estabelecimento.

O termo PESCADO compreende

(A) os peixes, os crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos, as algas e outros
organismos aquaticos usados na alimentacéo humana.

(B) os peixes, 0s crustaceos, 0os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos, as algas marinhas e sal de
cozinha usados na alimentacdo humana.

(C) Os peixes, os crustaceos, os moluscos, 0s anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais aquéticos
usados na alimentagdo humana

(D) os peixes, 0s crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos, o fitoplancton e os demais
seres vivos usados na alimenta¢éo humana.

(E) os peixes, os crustaceos, 0s moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e os insetos usados na
alimentagdo humana e animal.

Sao considerados como “ovos”:

(A) Os ovos em casca de galinhas e demais aves.

(B) Os ovos em casca de galinha, patas e demais aves.
(C) Os ovos em casca de galinha, codorna e demais aves.
(D) Os ovos em casca de galinha, avestruz e demais aves.
(E) Os ovos em casca de galinha.

Alguns produtos de origem animal utilizam aditivos e coadjuvantes de tecnologia para atender suas
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas. Para tanto, esses produtos precisam ser autorizados pelos 6rgaos
reguladores de salide e de agropecuaria. Assinale a opcdo CORRETA.

(A) Esses orgaos reguladores permitem que as empresas usem livremente os aditivos conforme as receitas
desde que sejam aprovados pelos consumidores e clientes em geral.

(B) Esses oOrgdos reguladores permitem, estabelecem os padrdes e determinam limites méximos para os
aditivos e coadjuvantes de tecnologia utilizados em alimentos.

(C) Esses orgdos reguladores estabelecem os padrdes e permitem que as empresas utilizem as quantidades de
aditivos e coadjuvantes que achem adequadas para o preparo dos seus produtos.

(D) Esses orgaos reguladores estabelecem padrdes apenas para toxinas que possam presentes nos aditivos e
coadjuvantes de tecnologia utilizados em alimentos.

(E) Esses orgaos reguladores permitem e determinam limites maximos para sujidades presentes em aditivos e
coadjuvantes de tecnologia utilizados em alimentos.
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Ovos sédo alimentos muito nutritivos e devem ser bem avaliados para atender as exigéncias do consumidor. Para
pertencer a categoria “A” para consumo humano os ovos devem ter caracteristicas qualitativas especificas. Parte
delas sao:

(A) Casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas; camara de ar com altura ndo superior a 5mm
(cinco milimetros) e movel.

(B) Casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas; camara de ar com altura ndo superior a 7mm (sete
milimetros) e imével.

(C) Casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas; cAmara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis
milimetros) e imével.

(D) Casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas; camara de ar com altura ndo superior a 4mm
(quatro milimetros) e mével.

(E) Casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas; camara de ar com altura ndo superior a 8mm (0ito
milimetros) e imovel.

Para que o leite seja oferecido para a populacdo, é necessario que passe por tratamento térmico para inativar os
micro-organismos patogénicos. Dentre as possibilidades para tratamento, destaca-se a pasteurizac@o
(aquecimento com resfriamento imediato, envasado em circuito fechado e expedido a pelo menos 5,0 °C). Para
gue tenha eficiéncia adequada, a pasteurizacéo rapida deve obedecer ao seguinte bindmio temperatura x tempo:

(A) Entre 63 °C e 65°C, por 15 a 20 segundos.
(B) Entre 70°C e 78°C, por 30 minutos.

(C) Entre 72°C e 75°C, por 15 a 20 segundos.
(D) Entre 65°C e 85°C, por 10 a 30 minutos.
(E) Entre 80°C e 85°C, por 60 minutos.

Produtos de abelhas e derivados devem ser inspecionados desde a extra¢do até o transporte para o consumidor
final. S&o consideradas como etapas que devem ser inspecionadas

(A) verificagdo da extracdo, conservacao, processamento, armazenagem e transporte dos produtos de abelhas.

(B) verificagdo da extracdo, do acondicionamento, da conservagdo, do processamento, da armazenagem, da
expedicéo e do transporte dos produtos de abelhas.

(C) conservacao, processamento, armazenagem, expedi¢do e transporte dos produtos de abelhas.

(D) verificagdo da extracdo, acondicionamento, conservacao, processamento e a expedicdo dos produtos de
abelhas.

(E) verificagdo da extracdo, acondicionamento, conservacado, processamento, armazenagem e transporte dos
produtos de abelhas.

Genericamente, entende-se como carcaga a massa muscular e ossos dos animais dos animais abatidos apés a
retirada da cabeca, dos Orgdos e das visceras toracicas e abdominais. Entretanto, a carcaca de cada espécie
possui particularidades devido a variagfes tecnolégicas ou culturais. As carcacas de aves podem ser:

(A) Desprovidas de penas, sendo facultativa a retirada dos 6rgéos e visceras toracicas e abdominais, dos rins,
pés, pescoco, cabeca e 6rgaos reprodutores.

(B) Desprovidas de penas, 6rgdos e visceras toracicas e abdominais, sendo facultativa a retirada de rins, pés,
pescoco, cabeca e 6rgéos reprodutores em aves que ndo atingiram a maturidade sexual.

(C) Desprovidas de penas, 6rgdos e visceras toracicas e abdominais, pés, pescoco e cabeca. E permitido que
tenham 6rgaos reprodutores em aves que nao atingiram a maturidade sexual.

(D) Desprovidas de penas. Nao € permitido que tenham 6rgdos abdominais, pés, pescoco, cabeca e 6rgaos
reprodutores. E permitido que tenham 0rg&os e visceras toracicas.

(E) Desprovidas de penas, cabeca e visceras toracicas, sendo obrigatéria a presenca dos 6rgdos abdominais
comestiveis, dos rins, dos pés, do pescoco e dos érgdos reprodutores independentemente da maturidade
sexual.
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Miados, carnes e partes comestiveis das diferentes espécies animais quando sdo modificados por meio de
tratamento fisico, quimico ou bioldgico sao considerados como produtos carneos. Esses produtos podem ser
preparados com adicdo de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes e devem ter as propriedades originais das
matérias-primas. Sao considerados como miudos dos RUMINANTES as seguintes partes do animal:

(A) Encéfalo, lingua, coracéao, figado, rins, rimen, reticulo, omaso, rabo e mocoté.
(B) Lingua, figado, coracao, encéfalo, estbmago, rins, pés, orelhas, mascara e rabo.
(C) Figado, coracdo e moela sem o revestimento interno.

(D) Lingua, coracao, moela, figado, ovas e bexiga natatoria.

(E) Coracao, lingua, figado, rins e estbmago.

A carne aderida aos 0ssos das carcagas e partes delas pode ser removida por acdo mecénica, provocando a
perda ou modificacdo da estrutura das fibras musculares, resultando em um produto denominado como carne
mecanicamente separada (CMS). Com esse processo, é possivel aproveitar residuos para preparar coprodutos
comestiveis e reduzir desperdicios e poluicdo ambiental. Para preparo de CMS, pode-se usar carne das
carcagas dos seguintes animais:

(A) Somente de aves e de ovinos.

(B) Apenas de suinos e de bubalinos.

(C) Somente de peixes, de répteis e de ovinos.

(D) De bovinos, de aves, de suinos ou de outras espécies autorizadas.
(E) Apenas de bovinos, de ovinos e de suinos.

Considera-se como charque, o produto carneo preparado pela adicdo de sal a posteriori. Esse produto deve ser
elaborado com carne de:

(A) Lagomorfos, apenas.

(B) Suinos, apenas.

(C) Equideos, somente.

(D) Ovinos, apenas

(E) Bovinos, apenas. Podendo ser utilizadas carnes de outras espécies mediante declaragdo em sua
denominacao de venda.

O pescado descongelado antes de ser utilizado como matéria-prima para producdo de derivados de pescado
deve ser submetido a um processo especifico de elevacdo de temperatura acima do ponto de congelamento e
conservado em gelo até utilizacdo tecnoldgica. A utilizagdo de temperaturas proximas a do gelo fundente é
importante para evitar que ocorra

(A) multiplicagéo de fungos filamentosos causadores de micotoxicoses.

(B) multiplicagéo de protozoarios causadores de doencgas transmitidas por alimentos.
(C) multiplicagéo de virus enteropatogénicos.

(D) multiplicagéo de bactérias deteriorantes e patogénicas.

(E) multiplicacéo de células leveduriformes que causam biotoxinas letais.

Leite é produzido pelas glandulas mamarias das fémeas dos mamiferos, para efeito de legislagcéo, o termo “leite”
€ utilizado para o liquido produzido por:

(A) Apenas cabras e bufalas sadias.
(B) Apenas ovelhas e cabras sadias.
(C) Vacas sadias.

(D) Bufalas e éguas sadias.

(E) Vacas e ovelhas sadias.
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50. Leite e derivados séo alimentos que podem ser consumidos por pessoas de todas as idades, para assegurar a
qualidade e a seguranca desse produto, a inspecédo deve verificar as seguintes atividades:

(A) O processamento, o produto, a estocagem, a expedi¢cdo, as instalacdes laboratoriais, 0s equipamentos, 0s
controles e as analises laboratoriais.

(B) O estado sanitario do rebanho que fornece as matérias-primas, o processamento, o produto, a estocagem, a
expedicao, as instalagfes laboratoriais, 0s equipamentos, os controles e as analises laboratoriais.

(C) O estado sanitario do rebanho, o processamento, o produto e a estocagem.

(D) O processamento, o produto, a estocagem, a expedicéo, as instalacdes laboratoriais, os equipamentos, 0s
controles, as analises laboratoriais e a satisfacdo do cliente pelo servico de assisténcia ao consumidor.

(E) O estado sanitario do rebanho das matérias-primas, o processamento, o produto, a estocagem, a
expedicdo, 0s equipamentos, 0s controles e as analises laboratoriais e as midias sociais da empresa.
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