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INSTRUGOES:

= Utilizar caneta esferografica de tinta azul ou preta.

= Utilizar espaco reservado para cada questdo a ser respondida. Caso necessite utilizar mais de
uma folha, favor solicitar ao fiscal de sala. Somente serdo corrigidas as quest@es respondidas
nas folhas indicadas. Folhas de rascunho nio serdo consideradas na corregio.

= Sera excluido da prova, e consequentemente eliminado do processo de selecdo, ofa)
candidato{a} que usar meios fraudulentos, como aparelhos eletrénicos (telefone celuiar,
bip...), assim como utilizar fivros, notas ou impressos.

= A identificacde do(a) candidato{a) deve ser feita unicamente nesta folha, sendo
automaticamente eliminado do processo o(a) candidato(a) que se identificar nas demais
folhas.

= Ao término, entregar a prova ao fiscal de sala e assinar a lista de presenca.

= Verificar se ndo esqueceu algum objeto.

= Retirar-se imediatamente do locai de realizac3o da prova.




ProvA DE PROFICIENCIA LEITORA EM LINGUA INGLESA

Leia atentamente as questdes abaixo e responda-as em portugués, de acordo com o artigo.
A pontuac3o de cada questio varia e estd explicitada ao fim de cada uma delas:

01. Marque a opcao correta: {0,5 ponto)

a) Demi-glace é um molho transllicido, marrom claro, consistente e com uma textura
uniforme que cobre pratos de carne.

b) Demi-glace é preparado usandc apenas 0ss0s.

¢) O tempo de preparagdo de um demi-glace pode durar mais de um dia devido as suas
varias etapas de producdo.

d) O alto teor lipidico do demi-glace protege o produto de se tornar suscetivel a oxidagdo,
formando componentes indesejaveis.

02. Escolha a alternativa verdadeira: (1,0 ponto)

a) Os principais fatores de degradac3o dos alimentos, além da oxidagac lipidica, sdo
mudangas no contetdo de umidade, perda de valor nutricional, agdo de microorganismos e
oxidacdo de pigmentos, que ndo afetam a vida util do produto.

b} Prazo de validade é definido como o tempo até o produto, armazenado sob condigdes
predeterminadas, apresentar mudancas aceitdveis apenas para o fabricante e o consumidor.
¢) O prazo de validade tem conex3o direta com planejamento de produgdo e caracteristicas
de ingredientes e uma conexao indireta com o processamento e 0 armazenamento.

d) A oxidag3o lipidica é uma das principais reacSes que podem ocorrer durante a produgao,
armazenamento e distribuicdo de produtos que tem carne em sua formulagdo.

03. Marque a assertiva certa: {1,0 ponto)

a) O molho demi-glace é amplamente utilizado na culindria mundial; portanto, ha varios
estudos sobre seu prazo de validade.

b) Os produtos com alto teor de gordura, como o motho demi-glace, sdo suscetiveis a
oxidac3o lipidica e consequente alteracdo da qualidade sensorial.

¢) A oxidacdo lipidica gera compostos como aldeidos e derivados, especialmente
malonaldeido, embora ndo sejam prejudiciais a satide.

d) O malonaldeido é o menos importante produto da peroxidagdo lipidica e tem sido usado
como oxidante marcador de estresse de produtos carneos.



04. Quais foram os objetivos desse estudo? (1,5 pontos)

05. Marque a opgao correta: (1,0 ponto)

a} O molho artesanal demi-glace foi desenvolvido em trés etapas.

b) A primeira etapa resultou em um caldo claro que apareceu durante o cozimento dos ossos
a 200°C em um forno elétrico.

c) Depois desse processo, apenas os ossos foram cozidos (60-70°C) por 6 horas com mirepoix
(cenoura, cehola e aipo), azeite de oliva, alho, folha de {ouro, alecrim, cebolinha, coentro,
pimenta e corante natural de urucum.

d) O liguido foi resfriado {10°C/12h) para remover a gordura sobrenadante {descartada junto
com a fase solida) e formar o caldo claro.

06. Escolha a alternativa verdadeira: {0,5 ponto)

a) Durante a segunda etapa, a preparacdo do molho italiano, a margarina derretida foi
homogeneizada com farinha de trigo até formar uma pasta uniforme e lisa {roux}. Entdo o
caldo claro foi graduaimente adicionado, mexendo continuamente, até formar um motho
doce e fortificado.

b} Durante a terceira etapa, para a preparagdo do motho demi-glace, uma porgdo do
mirepoix {cenoura, cebola e aipo) foi refogada com alho, azeite de oliva e vinho tinto para
formar um caldo de legumes. Motho de tomate e vinho tinto seco foram adicionados ao
molho italiano. A mistura foi mantida quente {60-70 ° C) para reduzir o volume. A camada de
gordura foi removida sempre que aparecia na superficie do molho.

c) Os aspectos sensoriais foram avaliados considerando os parametros visuais (cor e
estabilidade) e oifativos {aroma) a cada 15 dias durante 75 dias de armazenamento (t1 a t6).
d) Analises microbiologicas foram conduzidas de acordo com os parametros estabelecidos
pela legisiagdo vigente apenas nos mothos demi-glace artesanais.




07. Como foi feita a analise estatistica desta pesquisa? (1,5 pontos)

08. Marque a assertiva certa: (0,5 ponto)

a) Nos tempos de t1 (0 dias) a t3 (3 dias), os molhos demi-glace artesanal e comercial néo
apresentaram alteracdo sensorial, quer visual ou olfativa, sendo classificados como
excelentes, totalizando 0 pontos de demérito.

b) A partir de t4 (15 dias), verificou-se que o molho comercial tinha uma aparéncia turva,
seguida de separacdo de fases.

c) A parte superior {6leo) era mais liquida e a parte inferior era mais consistente em t5 (6
dias).

d) O molho demi-glace artesanal ficou homogéneo durante teodo o periodo de
armazenamento, marcando 0 pontos até t5 {60 dias) e 1 ponto de demérito até t6 (75 dias),
correspondente a mudanga na caracteristica de odor.

(9. Marque a opcao correta: (0,5 ponto)

a) Em relagdo a cor, o molho demi-glace comercial mostrou uma ligeira mudanga em t6 (75
dias), enquanto o molho demi-glace artesanal manteve a cor original até o final do estudo.

b) Em relacdo ao parametro oifativo, observou-se que, de t5 {6 dias}, o molhc demi-glace
comercial mudou o odor caracteristico do produto original, evoluindo a um odor
desagradavel em t6 {15 dias). Por outro lado, o molho demi-glace artesanal foi descrito com
um odor diferente do caracteristico do produto original somente em t6 {15 dias).

c) De acordo com os resultados, tanto o molho demi-glace artesanai quanto o comercial
apresentaram uma contagem de coliformes termotolerantes inferior a 3 MPN/g, e auséncia
de coldnias tipicas de Staphylococcus aureus e Saimonella sp. em 25g de amostra durante os
15 dias de armazenamento.

d} O molho artesanal teve menores teores de malonaldeide (18, 23, 36 e 11%,
respectivamente) quando comparado ao motho comercial. Destaca-se que ndo houve uma
semelhang¢a significativa em nenhum momento do armazenamento.




10. A gue conclusdes os pesquisadores chegaram no gue concerne os resultados das
aiteracdes visuais, sensoriais e olfativas ao longo dos 75 dias de armazenamento? E quanto
aos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo brasileira? (2,0 pontos}

Goob ruck!




