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[ INSTRUCOES GERAIS ]

o 1. Este Caderno de Questdes somente devera ser aberto quando for autorizado pelo Fiscal.
2. Assine o Caderno de Questdes e coloque o nimero do seu documento de identificagdo (RG, CNH etc.).
F 3. Depois de autorizada a abertura do Caderno de Questoes, verifique se contém 2 (duas) questdes e se a paginagdo
esta correta. Caso contrario, comunique imediatamente ao Fiscal.
4. Nas Folhas de Respostas, confira seu nome, nimero do seu documento de identificagdo e cargo.
o 5. Em hipdtese alguma Ihe sera concedida outra Folha de Respostas.
6. O tempo disponivel para esta prova é de 2 (duas) horas. Faga-a com tranquilidade, mas controle seu tempo.
Esse tempo inclui a transcri¢do das respostas definitivas para as Folhas de Respostas.
N 7. Vocésomente podera sair em definitivo do local de prova depois de decorrida 1 (uma) hora do inicio da aplicagdo.
8. Nao faga nenhuma marcagdo nas Folhas de Respostas que o identifique, sob pena de eliminagdo do Concurso
Publico.
9. Preencha as Folhas de Respostas utilizando caneta esferografica de tinta azul ou preta.

O uso de lapis sera permitido apenas para rascunho.

10. Os rascunhos deste Caderno de Questdes sdo de preenchimento facultativo. O conteddo dos rascunhos ndo sera
computado como nota para efeito de avaliagdo.

11. A corregdo da Prova Pratica serd efetuada exclusivamente pelas Folhas de Respostas.

12. A Prova Pratica tera carater eliminatdrio e classificatdrio e valerd de 0 (zero) a 100 (cem) pontos, sendo eliminado
o candidato que obtiver nota inferior a 40% (quarenta por cento) do total de pontos. A nota final da Prova Pratica
sera o resultado do somatdrio das notas de cada questdo.

13. O desempenho do candidato em cada questdo serd avaliado com base nos critérios a seguir.

Critérios Avaliativos Pontuag¢do Maxima
Conhecimento tedrico-prético 30,0
Resolugdo de problemas propostos 50
Linguagem técnica 50
Clareza, objetividade e organizagdo do conteudo 50
Corregdo gramatical 50
Pontuag¢do maxima por questao 50,0

14. N3o serd permitida qualquer espécie de consulta, inclusive entre candidatos.

15. Ao terminar aprova, devolva ao Fiscal este Caderno de Questdes, juntamente com as Folhas de Respostas, e assine
a Lista de Presenga.

16. Na sala que apresentar apenas 1 (um) Fiscal, os 3 (trés) Ultimos candidatos somente poderdo ausentar-se da sala
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juntos, apos a assinatura da Ata de Encerramento de provas.

Boa prova!
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PROVA PRATICA

QUESTAO 01

A qualidade higiénico-sanitaria do queijo coalho produzido no sertdo alagoano serd alvo de pesquisa numa instituicdo de ensino.
Amostras do produto serdo adquiridas em diversos estabelecimentos de comercializagdo e os pardametros microbioldgicos a serem
utilizados serdo coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp. As metodologias de amostragem, coleta,
acondicionamento, transporte e andlise das amostras serdo realizadas de acordo com os procedimentos e instru¢gdes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA, estabelecidos na RDC 12/2001. Com base no exposto, responda aos itens.

A) Descreva como deve ser realizada a coleta, acondicionamento e transporte das amostras para o laboratério.

B) Considerando as instru¢des do fabricante (35,6 g/L), qual o volume de caldo lauril sulfato triptose a ser preparado para analisar
10 (dez) amostras de queijo coalho, com diluicdo até 103, segundo a técnica dos tubos multiplos? Quantos gramas do meio de
cultura serdo necessarios?

C) Quais os critérios utilizados para considerar positividade do teste para coliformes a 45°C no caldo lauril sulfato triptose?
D) Como esterilizar as alcas bacteriologicas a serem utilizadas durante o experimento?

E) Qual o tempo e atemperatura a serem utilizados para descontaminar os tubos considerados positivos?

RASCUNHO - QUESTAO 1
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RASCUNHO - QUESTAO 1
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QUESTAO 02

Profissional da area de alimentos foi chamado ao setor de produgdo de uma indUstria e constatou que havia alterag6es microbiolégicas
em alguns alimentos apertizados, inclusive perceptivel via sensorial, que teriam sido submetidos a esterilizacdo, por constatar nos
rétulos as expressoes: “comercialmente estéril” ou “estéril”. Conhecedor do assunto, o profissional determinou ao setor de produgéo
maiores cuidados em relagdo aos possiveis agentes contaminantes e recomendou intensificar o processo de pasteurizagao dos produtos
produzidos no referido local. Nesse contexto, qual o objetivo da pasteurizagéo, seus avangos e os tipos de pasteurizagdo quanto a
duracéo e a temperatura? Em que consiste a técnica de andlise sensorial? Como proceder com a esterilizagéo por apertizagdo?

RASCUNHO — QUESTAO 2
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RASCUNHO — QUESTAO 2
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