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Conhecimento Especifico — Questoes de 01 a 30

01.

02.

O Decreto 5.741 de 30 de margo de 2006 da Presidéncia da Republica organizou o Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA) e constituiu o Sistema Brasileiro de Inspecado de Produtos de
Origem Animal (SISBI-POA). Sobre o SUASA e o SISBI-POA, analise as afirmativas abaixo:

I. A adeséo dos estados, Distrito Federal e municipios ao SISBI-POA ¢ obrigatéria e deve ser realizada por
meio dos seus respectivos Servigos de Inspecgao.

Il. Para aderir ao SISBI-POA, as unidades da federagao deverdo adequar seus processos e procedimentos
de inspecao e fiscalizagao.

lll. Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de origem animal podera funcionar no
pais sem que esteja previamente registrado no 6érgdo competente para fiscalizagdo da sua atividade.

IV. As atividades do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria sdo executadas pelas
Instancias Central e Superior, Intermediarias e Locais.

V. O SUASA desenvolve permanentemente atividades relacionadas a salde animal, incluindo vigilancia e
defesa sanitaria animal, inspecgéo e classificagdo de produtos de origem animal, mas nao desenvolve
atividades relacionadas aos vegetais e aos seus produtos, os quais, por sua vez, estdo subordinados ao
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Vegetal (SISBI-POV).

Esta CORRETO o que se afirma em:

a)l eV, apenas.

b) II, lll e IV, apenas.
c) lll, IV eV, apenas.
d)L LI IVeV.

Sobre fiscalizagéo e transporte de carga viva, € INCORRETO afirmar:

a) De acordo com a Resolugao 791 de 18 de junho de 2020 do Conselho Nacional de Transito (CONTRAN),
€ obrigatéria a instalacao de reservatério de dgua no veiculo de transporte de animais vivos (VTAV).

b) O veiculo de transporte de animais vivos (VTAV) deve ser adaptado a espécie e a categoria de animais
transportados, com altura e largura que possibilitam que os animais permanecam em pé durante a
viagem, a excegao das aves.

c) Além da regulamentacao estabelecida pelo Conselho Nacional de Transito (CONTRAN), a utilizagdo do
veiculo de transporte de animais vivos (VTAV) deve atentar para a regulamentacao sanitaria e dos demais
6rgaos regulamentadores competentes.

d) O veiculo de transporte de animais vivos (VTAV) deve ser resistente e compativel com o peso e com o
movimento dos animais transportados e deve indicar de forma visivel na parte traseira da carroceria do
veiculo um ndmero de telefone de emergéncia.



Médico Veterinario/Inspecéo de Produtos de Origem Animal 2

03.

04.

05.

Considerando o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)
(BRASIL, 2017), analise as afirmativas abaixo:

I. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que funcionem sob Servigo de Inspecdo Federal
podem realizar comércio interestadual e internacional de tais produtos.

Il. A execugdo da inspecdo e da fiscalizagdo pelo Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem
Animal isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagcdo industrial ou sanitaria para produtos de
origem animal.

lll. A inspecado federal em carater permanente consiste na presenga do servigo oficial de inspecao para a
realizacdo dos procedimentos de inspecao e fiscalizagdo em unidades de beneficiamento de carne e de
produtos carneos.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) | e lll, apenas.
b) Il e lll, apenas.
c) l e ll, apenas.
d)I, llell.

O Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (BRASIL, 2017)
estabelece a classificacdo dos estabelecimentos de ovos e derivados.

Sobre essa classificagdo, € CORRETO afirmar:

a) Os estabelecimentos de ovos séo classificados em granja avicola, unidade de beneficiamento de ovos e
derivados, e usina de beneficiamento de ovos e derivados.

b) A granja avicola é o estabelecimento destinado a produgao, ovoscopia, classificagdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedigdo de ovos oriundos, exclusivamente, de produgéo prépria destinada
a comercializagao direta.

c) A usina de beneficiamento de ovos e derivados é o estabelecimento destinado a producédo, recepcgao,
ovoscopia, classificacdo, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢cdo de
ovos e derivados.

d) A unidade de beneficiamento de ovos e derivados é o estabelecimento destinado a produgao, recepgao,
ovoscopia, classificagdo, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigdo de
ovos oriundos, exclusivamente, de produgéo propria.

Sobre a inspegao ante mortem de animais de abate, ¢ CORRETO afirmar:

a) Todas as espécies de abate devem ser submetidas a inspe¢éo ante mortem.

b) As fémeas com sinais de parto recente ou de aborto diagnosticadas durante o exame de inspecao ante
mortem sao destinadas ao abate de emergéncia mediato.

c) As carcacas de animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabelecimento podem ser
julgadas como nao apreensdo, liberagdo para consumo, apds exame post mortem.

d) Compreende a avaliagdo documental, do comportamento do animal e dos sintomas de doencgas de
interesse para saude animal e saude publica.
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06.

07.

A inspegao post mortem consiste no exame da carcacga, das partes da carcaga, das cavidades, dos 6rgaos,
dos tecidos e dos linfonodos realizado por visualizagdo, palpacgéo, olfagéo e incisdo, quando necessario. Tal
inspecdo compreende, ainda, procedimentos definidos em normas complementares especificas para cada
espécie animal.

Sobre esse tema, considere as afirmativas abaixo, atribuindo V para a(s) verdadeira(s) e F para a(s) falsa(s):

Sao proibidas a remocgao, a raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar lesdes das carcagas ou
dos 6rgaos, antes do exame de inspecao post mortem.

Os pulmdes que apresentem lesdes patolégicas de origem inflamatéria, infecciosa, parasitaria,
traumatica ou pré-agbnica devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas gerais
da carcaca.

As carcagas e os 6rgaos de animais em estado de caquexia sdo destinados ao aproveitamento
condicional de esterilizagao pelo calor.

As carcacas que apresentem contusao, fratura ou luxagéo localizada podem ser liberadas depois de
removidas e condenadas as areas atingidas, ou seja, séo julgadas como condenacgéo parcial.

As carcagas, as partes das carcagas e 0s 0rgaos que apresentem area extensa de contaminagao por
conteudo gastrintestinal devem ser condenados quando nao for possivel a remogao completa da area
contaminada.

Assinale a sequéncia CORRETA:
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O carbunculo hematico € uma zoonose, que acomete principalmente bovinos, causada pelo Bacillus
anthracis, uma bactéria anaerdbia e gram-positiva. Essa enfermidade pode acometer animais de abate e
deve ser identificada durante os procedimentos de inspecao ante e post mortem.

Sobre a inspecédo industrial e sanitaria de animais acometidos pelo carbunculo hematico, ¢ CORRETO
afirmar:

a) A agua do tanque de escaldagem de suinos por onde tenha passado animal carbunculoso deve ser
imediamente pasteurizada e entdo pode ser reaproveitada.

b) Uma vez constatada a presenca de carbunculo hematico, o abate deve ser interrompido e a desinfeccao
de instalagdes e equipamentos deve ser iniciada imediatamente.

c) As carcagas provenientes de animais suspeitos de carbunculo hematico devem ser imediatamente
evisceradas apods a sangria, para se evitar a contaminagao da linha de abate.

d) Todas as carcagas e as partes das carcagas, inclusive pele, cascos, chifres, 6rgéos e seu conteudo que
tenham entrado em contato com animais ou material infeccioso devem ser destinadas ao aproveitamento
condicional de esterilizagao pelo calor.
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08.

09.

A qualidade higiénico-sanitaria de um produto de origem animal pode ser comprometida por fatores de
natureza quimica, fisica e bioldgica, em quantidades suficientes e com capacidade para se manterem no
curso da cadeia alimentar, podendo causar agravo a saude.

Tendo isso em vista, analise as afirmativas abaixo:

I. A coleta da agua para consumo humano, ofertada no local de produgao do alimento suspeito de originar
uma Doencga de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), devera ser efetuada para observar se os seus
padrdes fisico-quimicos e biolégicos estdo de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

Il.  Os perigos de natureza biolégica sdo os mais evidentes em produtos de origem animal, em razdo de sua
disseminagéo no ambiente, determinando com mais frequéncia surtos de DTHA.

Ill. Para a elucidacédo de surtos de DTHA, é importante colher amostras constituidas do alimento que foi
efetivamente consumido pelos individuos afetados.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) ll, apenas.

b) I e ll, apenas.
c) l e lll, apenas.
d) I, Il elll.

As sentengas abaixo caracterizam medidas de controle a fim de evitar a ocorréncia de uma doenga de
origem alimentar causada por um microrganismo patogénico:

I.  Impedir a germinagéo dos seus esporos e a proliferacdo de suas células, para que a sua toxina nao seja
produzida.

Il. Empregar uma microbiota competitiva (bactérias laticas) para producdo de acidos em quantidades
suficientes para impedir a sua multiplicagédo, e outras substancias inibidoras, como bacteriocinas, agua
oxigenada e antimicrobianos.

Il. Os nitritos e nitratos sdo conservantes quimicos utilizados no processamento de produtos carneos
visando o seu controle.

IV. Sua inibicdo depende da acidez e atividade de agua do produto carneo, podendo ser aumentada pela
adicado de ascorbato e isoascorbato.

V. Suas toxinas sao termolabeis, sendo destruidas pelo aquecimento a 80 °C durante 30 minutos ou a 100
°C por poucos minutos.

Assinale a alternativa que apresenta CORRETAMENTE o microrganismo que exige tais medidas de
controle:

a) Salmonella spp.

b) Clostridium perfringens.
c¢) Clostridium botulinum.
d) Staphylococcus aureus.
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10. Existem varios mecanismos de patogenicidade envolvidos na determinagdo das Doengas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA). Com base em tal fato, analise as seguintes afirmativas:

11.

12.

As infecgbes sdo causadas quando o individuo ingere alimentos que ja possuem substancias toxicas
produzidas por microrganismos.

A salmonelose, causada pela bactéria Salmonella spp., € um exemplo de intoxicagéo alimentar.

A toxoplasmose, causada pelo protozoario Toxoplasma gondii, € um exemplo de intoxicagao alimentar.
As toxinfecgbes sao causadas por microrganismos toxigénicos, cujo quadro clinico € ocasionado pela
liberacdo de toxinas durante a sua multiplicagao, esporulagao e lise no lumen intestinal.

As intoxicagbes alimentares ocorrem quando o individuo ingere alimentos contaminados com
microrganismos patogénicos.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) IV, apenas.

b) Il e lll, apenas.
c) l eV, apenas.
d)L 1L IV elV.

No Brasil, do total de 7.170 surtos de Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHAs) notificados no
periodo de 2012 a 2021, a maioria n&o teve o agente etioldgico identificado.

Com base nessa contextualizacéo, analise as afirmativas abaixo:

Os cuidados higiénico-sanitarios no processo produtivo e a educagéo continuada dos manipuladores de
alimentos envolvidos na preparacgao e distribuicao de refeicdes sdo cruciais para a prevencdo da maioria
das DTHAs.

Dentre as possiveis origens dessas enfermidades, encontram-se a manipulagao de produtos de origem
animal de forma indevida, a conservagao inadequada dos alimentos e o uso de matéria-prima improépria.
A diversidade e a complexidade metabdlica dos agentes etiolégicos e as suas associagbes a fatores de
contaminagdo, multiplicacdo e sobrevivéncia nos alimentos resultam em um numero significativo de
possibilidades para a ocorréncia das DTHAs.

Os agentes etiolégicos das DTHAs podem ser bactérias, virus, parasitas, toxinas, prions, agrotoxicos,
produtos quimicos e elementos téxicos. Entretanto, dados epidemioldgicos sinalizam a predominancia
de surtos envolvendo virus, o que pode ser explicado pela sua capacidade de mutagao, disseminagéo e
crescimento em alimentos.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) l e ll, apenas.

b) lll e IV, apenas.
c) |, Il e lll, apenas.
d), 1 elV.

A ndo implantagdo, nos estabelecimentos processadores de produtos de origem animal, dos conceitos
relacionados aos Programas de Autocontrole, entre eles, as Boas Praticas de Fabricagdo, pode levar a
contaminagédo de tais produtos por Staphylococcus aureus, sobretudo daqueles muito manipulados.

Essa contaminagéo pode levar o individuo a um quadro de:

a) toxinfecgéo alimentar, caracterizada por vOmitos e nauseas.

b) intoxicagc&o alimentar, caracterizada por vOmitos e nauseas.

c¢) infeccdo alimentar invasiva, caracterizada por diarreia, célicas e febre baixa.

d) infeccdo alimentar ndo-invasiva, caracterizada por diarreia, cdlicas e febre baixa.
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13. Existem cerca de 2.600 sorotipos de Salmonella spp., mas nao sao todos que causam infec¢des alimentares
em humanos.

14.

Com relagéo a salmonelose, analise as afirmativas a seguir:

As Doengas de Transmissao Hidrica e Alimemtar (DTHAs) causadas por Salmonella spp. estdo mais
associadas ao consumo de carne bovina crua ou malcozida.

A maioria dos casos de salmonelose néo tifoide apresenta sintomas tipicos de uma DTHA, como vémito,
dores abdominais, febre e diarreia, que geralmente duram alguns dias e diminuem em uma semana.

A febre tifoide, causada por Salmonella enterica sorotipo Typhi, possui um periodo de incubagdo maior
do que a salmonelose (causada por Salmonella enterica Enteritidis) e sintomas mais graves.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) |, apenas.

b) Ill, apenas.

c) Il e lll, apenas.
d) 1, 1lelll.

As modernas legislagdes dirigidas ao controle sanitario de produtos de origem animal exigem a execugao de
programas de autocontrole como requisitos basicos para a garantia da inocuidade dos alimentos expostos
ao consumo da populagao.

Sobre os programas de autocontrole, analise as seguintes afirmativas:

Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) séo pré-
requisitos basicos para a implantagdo posterior da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma ferramenta de controle das condi¢des
criticas do ambiente, das instalagcdes e da higiene.

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) s&o um conjunto de normas referentes ao processo e aos
procedimentos corretos que devem ser seguidos na preparagao e industrializagdo de alimentos.
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) incluem o desenvolvimento de um plano escrito
de normas que devem ser monitoradas de forma rotineira e enfatica.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) Il e lll, apenas.
b) Il e IV, apenas.
c) |, llle IV, apenas.
d) LI e lV.
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15.

16.

O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) do Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA) instituiu o programa de Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) a ser
implantado nos estabelecimentos de leite e derivados. PPHO sao procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados e monitorados visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial
evitara a contaminagao direta ou cruzada e a adulteracdo do alimento, preservando sua qualidade e
integridade por meio de procedimentos de higiene antes, durante e depois das operagdes industriais.

Com base nessa contextualizagao, analise as seguintes afirmativas:

I. O plano PPHO deve ser estruturado em oito pontos basicos.

Il. Seguranga da agua, higiene dos colaboradores e controle integrado de pragas devem fazer parte da
estrutura do PPHO.

Ill. Dentre os pontos basicos da estruturagdo do PPHO, o treinamento dos colaboradores é o primeiro a ser
implantado.

IV. Seguranga no transporte, protecdo na estocagem dos pontos de venda e identificagdo correta das
embalagens dos produtos sdo pontos da estruturagdo do PPHO.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) l e ll, apenas.
b) Il e lll, apenas.
c) l e IV, apenas.
d), 1 elVv.

O sistema de Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma ferramenta de gestdo da
qualidade empregada nos estabelecimentos de produtos de origem animal. Ele é considerado um programa
completo, sistematico que controla os perigos € monitora os Pontos Criticos de Controle (PCC) durante todo
0 processo produtivo do alimento.

Assinale a alternativa em que os sete principios basicos desse sistema estdo apresentados e ordenados
CORRETAMENTE:

a) Comprometimento da dire¢do da empresa; analise de perigos; identificagdo dos Pontos Criticos de
Controle (PCC); estabelecimento dos limites criticos; estabelecimento de procedimentos de monitoragéo;
estabelecimento das agdes corretivas; estabelecimento dos procedimentos de verificagao.

b) Analise de perigos; identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC); estabelecimento dos limites
criticos; estabelecimento de procedimentos de monitoragao; estabelecimento das agbes corretivas;
estabelecimento dos procedimentos de verificacdo; estabelecimento dos procedimentos de registro.

c) Andlise de perigos; identificagdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC); estabelecimento de
procedimentos de monitoragdo; estabelecimento das acgdes corretivas; estabelecimento dos
procedimentos de verificagdo; estabelecimento dos procedimentos de registro; realizagédo de auditoria interna.

d) Comprometimento da direcdo da empresa; andlise de perigos; identificagdo dos Pontos Criticos de
Controle (PCC); estabelecimento dos limites criticos; estabelecimento de procedimentos de monitoracéo;
estabelecimento das agdes corretivas; realizagao de auditoria interna.
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17.

18.

A Resolugédo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de
verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo também nesses estabelecimentos.

Com base nos requisitos especificos para elaboracdo dos POPs, analise as afirmativas abaixo:

I. O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais, especificando os critérios utilizados para
a selecao e o recebimento da matéria-prima, das embalagens e dos ingredientes.

Il. A implementagdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente, de forma a garantir a finalidade
pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios desses procedimentos. As agdes
corretivas devem contemplar o destino do produto, a restauragdo das condigbes sanitarias e a
reavaliacdo dos POPs.

lll. Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, pelo responsavel pela
operagao, pelo responsavel legal e/ou pelo proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de
implementagao, monitoramento, avaliagao, registro € manutengao desses procedimentos.

IV. O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de procedimentos
operacionais, estabelecendo-se as situagdes de adogdo do programa, os procedimentos a serem
seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregagcdo dos produtos
recolhidos, bem como seu destino final, e os responséaveis pela atividade.

V. A empresa deve se prover de registros perioddicos suficientes para documentar a execugédo e o
monitoramento dos POPs, bem como fazer a adogdo de medidas corretivas. Esses registros consistem
de anotagbes em documentos que devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execugao da
operagao e mantidos por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a)l e IV, apenas.
b) Il e lll, apenas.
c) I, IV eV, apenas.
d)L I 1IVeV.

Muitos casos de doengas de origem alimentar ndo s&o notificados, pois seus sinais clinicos e sintomas sao
muitas vezes parecidos com os de outras enfermidades. Na produgédo de alimentos de origem animal, é
essencial que medidas apropriadas sejam tomadas para garantir a seguranga e prolongar a vida de
prateleira dos produtos. E muito importante salientar que os testes laboratoriais microbiolégicos devem ser
realizados para analisar a presenca de microrganismos patogénicos e deteriorantes nos alimentos.

Sobre os testes microbioldgicos, analise as afirmativas a seguir:

I.  Os testes microbiolégicos devem ser realizados como parte do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

Il.  Os testes microbioldgicos séo realizados como suporte a implementagao do sistema de APPCC.

lll. Os critérios microbiolégicos sédo requeridos dentro da industria de alimentos como procedimento de
controle da contaminagéo de alimentos.

IV. Os testes microbioldgicos requeridos pela industria de alimentos consideram, como resultado aceitavel,
a presenca de uma (1) unidade formadora de colénia (UFC) em 25 gramas do alimento para pesquisa de
Salmonella spp.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) | e lll, apenas.
b) Il e IV, apenas.
c) I, Il e lll, apenas.
d)L L e lV.
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19.

20.

21

A Portaria n° 365 de 16 de julho de 2021 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) aprovou o
Regulamento Técnico de Manejo Pré-abate e Abate Humanitario, assim como os métodos de
insensibilizacao autorizados pelo MAPA.

Considerando essa legislacdo, € CORRETO afirmar:

a) E vedado o uso de instrumentos pontiagudos, chicotes e dispositivos produtores de descargas elétricas
durante o embarque, transporte, desembarque e condugédo dos animais de agougue.

b) Fémeas gestantes que se encontrem no tergo final de gestagdo ndo devem, em circunstancias normais,
ser transportadas ou abatidas. Caso isso ocorra, essas devem ser manejadas separadamente, destinadas
ao abate de emergéncia e condenadas.

c) E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos, desde que seus produtos sejam
destinados total ou parcialmente ao consumo por comunidade religiosa que os requeira ou ao comércio
internacional com paises que fagam essa exigéncia.

d) Os métodos humanitarios de manejo pré-abate e abate dos animais de agougue estabelecidos por essa
legislagcdo devem ser aplicados em todos os estabelecimentos submetidos a fiscalizagdo do Servico de Inspegao
Federal (SIF) que realizam abates de animais para o consumo humano ou para outros fins comerciais.

Os produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal sdo elaborados a partir de
matérias-primas de produgéo propria ou de origem determinada, resultantes de técnicas predominantemente
manuais adotadas por individuos que detenham o dominio integral do processo produtivo, cujo produto final
de fabrico seja individualizado e genuino, mantendo a singularidade e suas caracteristicas proprias,
culturais, regionais ou tradicionais.

Sobre esses alimentos, € INCORRETO afirmar:

a) Existem legislagdes brasileiras que regulamentam a fabricagdo artesanal de varios produtos de origem animal,
entre eles, produtos carneos, bem como aquelas que estabelecem os requisitos para a concessao do selo ARTE.

b) Os produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal que se enquadrem nas
definicdes previstas legalmente receberdo os selos de identificacdo artesanal, além do selo do érgédo de
inspecgao oficial, e poderao ser comercializados no territério nacional.

c) A inspecéo e a fiscalizagdo de estabelecimentos fabricantes de produtos artesanais que tenham obtido os
selos de identificagdo artesanal sdo de responsabilidade do 6rgao de inspegéo oficial que concedeu o
registro do estabelecimento e tém natureza prioritariamente orientadora quando a situagdo comportar grau
de risco compativel com esse procedimento.

d) Os 6rgéos de agricultura e pecuaria estaduais sao os Unicos autorizados a conceder os selos de inspecéo
e identificagdo aos produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal, nos termos do
disposto no Decreto 11.099/2022 e em normas técnicas complementares.

. Considerando o Regulamento Técnico da Inspec¢do Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves, é

CORRETO afirmar:

a) A insensibilizacdo ndo deve promover, em nenhuma hipétese, a morte das aves e deve ser seguida de
sangria no prazo maximo de um minuto.

b) A sangria deve ser realizada na "area de sangria", sendo devidamente respeitado o tempo minimo exigido para
uma sangria total, ou seja, 5 (cinco) minutos, antes do qual ndo sera permitida qualquer outra operagao.

c) A etapa de gotejamento é destinada ao escorrimento da agua da carcaga decorrente do pré-resfriamento.
Ao final dessa fase, a absor¢do da agua nas carcagas de aves, submetidas ao pré-resfriamento por
imersao, ndo devera ultrapassar a 6% (seis por cento) de seus pesos.

d) Um dos métodos oficiais para controle da absorcdo de agua em carcacas de aves submetidas ao preé-
resfriamento por imersdo é o Método de Controle Interno. A frequéncia de realizagao desse teste deve
estar prevista na Verificagdo Oficial do autocontrole relativo aos controles de composigédo de produtos e
prevengao de fraude.
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22.

23.

24,

Sobre as Normas Técnicas de Instalagbes e Equipamentos para Abate e Industrializacdo de Suinos, é
INCORRETO afirmar:

a) Essas normas foram aprovadas e, portanto, sdo determinadas pelas Portarias do Ministério da Agricultura
e Pecuaria n° 711 de 1° de novembro de 1995 e n° 541 de 26 de dezembro de 2022.

b) A Pocilga de Observagao destina-se exclusivamente a receber os suinos que na inspec¢ao ante morterm foram
excluidos do abate normal, por precisarem de exame clinico e observagao mais acurada antes do abate.

c) A sangria € uma etapa crucial do abate e deve ser realizada imediatamente apds a insensibilizagao,
consistindo na secgao dos grandes vasos do pescogo na entrada do peito.

d) A etapa de escaldagem deve ser realizada antes da depilagdo, devendo ser respeita a renovagéao
constante de agua, bem como temperatura e tempos adequados.

Produtos carneos sdo aqueles obtidos de carnes, miudos e partes comestiveis das diferentes espécies
animais, com as propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio de tratamento fisico,
quimico ou bioldgico, ou, ainda, pela combinagcdo desses métodos em processos que podem envolver a
adigao de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Sobre esses produtos, considere as afirmativas abaixo, atribuindo V para a(s) verdadeira(s) e F para a(s) falsa(s):

() Embutidos sdo os produtos carneos elaborados com carne ou com 6érgdos comestiveis, curados ou
ndo, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou nao, tendo como envoltério a tripa,
a bexiga ou outra membrana animal.

( ) E permitido o emprego de envoltérios artificiais na fabricagdo de embutidos, desde que esses
envoltorios sejam previamente aprovados pelo 6rgao regulador da saude.

( ) As tripas e as membranas animais empregadas como envoltérios dos embutidos devem estar
rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu uso.

( ) Na elaboragédo dos embutidos é proibida a adigao de miudos, bem como de aditivos nao aprovados por
6rgéos reguladores, como o Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) e a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Assinale a sequéncia CORRETA:

a)F,V,F,V
b)V,V,V, F
c)V,V,F, F
d)F,FFV

A elaboragdo de produtos carneos pode ocorrer em abatedouros-frigorificos e em unidades de
beneficiamento de carne e produtos carneos e deve seguir uma série de preceitos relevantes.

Sobre esses produtos de origem animal, ¢ CORRETO afirmar:

a) Apresuntado é o produto carneo obtido exclusivamente do pernil suino transformado em massa,
condimentado, com adi¢ao de ingredientes e submetido a processo térmico especifico.

b) Presunto é o produto carneo obtido exclusivamente da paleta suina, curado, defumado ou n&o, desossado
ou nao, com adigdo ou ndo de ingredientes, e submetido a processo tecnoldgico adequado.

c) Esterilizados s&o os produtos carneos obtidos a partir de carnes ou de miudos das diferentes
espécies animais, com adi¢cdo ou nao de ingredientes, embalados hermeticamente e submetidos a
esterilizacdo comercial.

d) Defumados sao os produtos carneos que, apds o0 processo de cura, sdo submetidos a defumagéo, para
Ihes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por desidratacédo
parcial, sendo proibida a defumacgéo a frio ou sintética.
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25. A legislagao brasileira estabelece os critérios e procedimentos para produgdo, acondicionamento,
conservagao, transporte, selegdo e recepgao do leite cru em estabelecimentos registrados no servigo de
inspecgéo oficial.

Tendo isso em vista, € CORRETO afirmar:

a) A fim de garantir as qualidades nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria do leite cru, as normas vigentes
no Brasil, atualmente, proibem a utilizagcao de tanques de refrigeragdo comunitarios.

b) Em relagdo aos programas de autocontrole, os estabelecimentos sdo obrigados a realizar e manter atualizado
o cadastramento de seus fornecedores em sistema do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA).

¢) A granja leiteira deve realizar as seguintes analises do leite antes de cada beneficiamento: temperatura,
acidez titulavel, indice crioscopico, teor de lactose, densidade relativa a 15/15 °C, teor de sdlidos totais e
teor de gordura.

d) Granja leiteira € o estabelecimento destinado a producgdo, pré-beneficiamento, beneficiamento, envase,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao de leite para o consumo humano direto, nao Ihe
sendo permitido elaborar derivados lacteos.

26. Os Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade do leite cru refrigerado, do leite pasteurizado e do leite
pasteurizado tipo A fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que esses produtos de origem
animal devem apresentar.

Tendo isso em vista, € INCORRETO afirmar:

a) O leite cru refrigerado destinado a fabricacdo de leite pasteurizado tipo A ndo deve apresentar
substancias estranhas a sua composigao, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano,
neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscépico.

b) Alguns parametros fisico-quimicos que o leite cru refrigerado deve atender sao: teor de gordura minimo
de 3 g/100 g; teor minimo de lactose anidra de 4,3 g/100 g; teor minimo de sélidos nao gordurosos de
8,4 g/100 g; acidez titulavel entre 0,14 e 0,18 gramas de acido latico/100 mL.

c) O leite cru refrigerado deve apresentar médias geométricas trimestrais de Contagem Padrdo em Placas
de no maximo 900.000 UFC/mL (novecentas mil unidades formadoras de col6nia por mililitro) e de
Contagem de Células Somaticas de no maximo 500.000 CS/mL (quinhentas mil células por mililitro).

d) O leite pasteurizado, de acordo com o conteudo da matéria gorda, é classificado e denominado como:
leite pasteurizado integral (teor de gordura minimo de 3 g /100 g); leite pasteurizado semidesnatado
(teor de gordura minimo de 0,6 a 2,9 g /100 g); ou leite pasteurizado desnatado (teor de gordura
maximo de 0,5 g /100 g).

27. Considere os profissionais listados abaixo, os quais estdo inclusos na Instrugdo Normativa n° 48 de 14 de
julho de 2020 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) que dispde sobre a vigilancia de febre aftosa,
incluindo a fiscalizagdo do transito de animais susceptiveis:

I.  Médicos veterinarios do MAPA, ocupantes do cargo de Auditor Fiscal Federal Agropecuario (AFFA).
Il.  Médicos veterinarios dos 6rgéos executores de defesa sanitaria animal.

lll. Colaboradores autorizados dos 6rgéos executores de defesa sanitaria animal.

IV. Médicos veterinarios habilitados pelo Servigo Veterinario Oficial (SVO).

Nos casos em que a movimentagdo de bovinos cuja origem possui condicdo sanitéria para febre aftosa
inferior ao destino, a emissao de Guia de Transito Anima (GTA) deve ser realizada por:

a) |, apenas.

b) IV, apenas.
c) l e ll, apenas.
d) LI e lV.
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28.

20.

30.

O tratamento dos efluentes industriais compreende uma atividade crucial nos abatedouros-frigorificos e nas
unidades de beneficiamento de carnes e produtos carneos, pois tais efluentes podem gerar impactos
ambientais e a saude publica. Essa atividade compreende a execugao de varias etapas e cada uma delas
tem uma importancia técnica.

Assinale a alternativa que apresenta CORRETAMENTE o tipo de reator mais utilizado da etapa de lodos
ativados e o respectivo objetivo dessa etapa no tratamento dos efluentes liquidos em abatedouros-
frigorificos:

a) Anaerdbio; Remogéao de nutrientes.

b) Anaerébio; Remocéo de solidos suspensos.

c) Eletroquimico; Remogao de metais pesados.

d) Aerdbio; Remogao de compostos organicos biodegradaveis.

Considere o texto a seguir:

“Os alimentos mais frequentemente incriminados em surtos dessa intoxicagdo alimentar sdo produtos de
confeitaria recheados, cremes, bolos com coberturas cremosas, presuntos, charques, leite e derivados. As
medidas de controle deverao estar associadas as Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagéo de Alimentos,
ja que a manipulagdo do alimento pelo humano, que é reservatério natural desse microrganismo, € um fator
de risco potencial para os consumidores. A manutengéo dos alimentos prontos sob refrigeracdo adequada
logo apés a manipulagdo diminui a multiplicagdo bacteriana e a consequente produgdo de toxinas. A
rigorosa higiene pessoal dos manipuladores de alimentos é fator preponderante no controle dos casos dessa
intoxicacao alimentar”.

Assinale a alternativa que apresenta CORRETAMENTE o agente etiolégico do qual o texto acima trata:

a) Salmonella spp.

b) Staphylococcus aureus.
c¢) Clostridium perfringens.
d) Listeria monocytogenes.

Doenga de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) é um termo genérico, aplicado a uma sindrome
geralmente constituida de anorexia, nauseas, vémitos e/ou diarreia, acompanhada ou nao de febre, atribuida a
ingestdo de alimentos ou agua contaminados com agentes etiolégicos em quantidade que afetam a saude do
consumidor. As DTHAs podem ser causadas por virus, bactérias, toxinas, parasitas e substancias téxicas.

Tendo isso em vista, analise as afirmativas abaixo:

I. Algumas bactérias, como o Clostridium perfringens, desenvolvem formas esporuladas que sao
resistentes a refrigeracdo, mas inativadas em altas temperaturas.

Il. Com relagéo as toxinas, sabe-se que algumas sao termoestaveis (n&o sao inativadas pelo calor), como
as toxinas produzidas pelo Staphylococcus aureus.

Ill. Ha registros de sindromes pds-infec¢cdo reconhecidas como importantes sequelas de DTHA, como a
sindrome hemolitico-urémica apds infeccdo por Escherichia coli O157:H7; Guillain-Barré apds
campilobacteriose; e meningite em pacientes com listeriose.

Esta CORRETO o que se afirma em:

a) l e ll, apenas.
b) I e lll, apenas.
c) Il e lll, apenas.
d) I, llell.



