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1. Para que boa parte dos alimentos possam ser consumidos, é necessario que sejam
submetidos ao processo de cocc¢ido. Sendo assim, quais os trés processos basicos de cocc¢io
dos alimentos? Conceitue e exemplifique.

Resposta: Citar e conceituar os trés processos basicos de coc¢ao: calor umido, calor seco e calor
misto. Dar exemplos de preparag¢des para cada um dos processos.

Correcdo:

Para cada processo basico de cocgao: 0,03334

Para cada descricao do processo de cocgao: 0,15

Para cada exemplo: 0,15

2. Quais os mecanismos de transmissdao de calor na coc¢do de alimentos? Como ocorre a
transferéncia de calor e quais equipamentos sao utilizados para cada mecanismo?

Resposta: Citar os mecanismos e explicar como ocorre a transmissdo de calor na conduc¢do, na
conveccdo e na radiagdo. Citar qual equipamento pode ser utilizado em cada mecanismo.

Correcdo:

Para cada mecanismo correto: 0,05

Para cada descrigdo correta: 0,2334

Para cada exemplo correto: 0,05

3. Discorra sobre as caracteristicas tecnoldgicas do amido (gelatinizacdo, retrogradacio e
dextrinizacdo) e suas aplicacoes na producao de alimentos.

Resposta: Explicar cada um dos processos (gelatinizacdo, retrogradacdo e dextrinizacdo) e
mencionar para cada um a aplicacdo/uso nas preparacoes culinarias/producao de alimentos.

Correcdo:

Para cada caracteristica tecnologica descrita: 0,1667
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Para cada aplicacdo na produgdo de alimentos: 0,1667

4. Nos servicos de alimentacao e nutricao, sao utilizados indicadores no preparo de
alimentos, como o indicador de parte comestivel (IPC) e o indicador de conversao (IC). Como
os indicadores podem ser obtidos? O que os resultados podem indicar para os servicos de
alimentacao?

Resposta: Descrever como sdo obtidos e a utilidade dos indicadores para os servicos de

alimentacao e nutricao.

Correcdo:

Para cada descri¢do de como cada indicador é obtido: 0,25

Para cada descrigdo da utilidade de cada indicador: 0,25

5. Nos alimentos que contém carboidratos ocorrem duas reacdées que merecem destaque,
pela sua frequéncia e pelos seus efeitos: a reacao de Maillard e a caramelizag¢ao. Diferencie a
reacao de Maillard da caramelizacao e dé exemplos de suas ocorréncias em alimentos.
Resposta: Explicar no que consiste a reacdao de Maillard e a reagcdo de caramelizagdo e citar um
exemplo para cada reacgao.

Correcdo:

Para cada explicacao descrita: 0,25

Para cada exemplo: 0,25

6. Alguns procedimentos podem ser utilizados com a finalidade de amaciar a carne. Cite-os e
explique como ocorre o amaciamento.

Resposta: citar e explicar no minimo os seguintes processos: acdo mecanica, acdo enzimatica e acdo
quimica.

Correcdo:

Para cada procedimento indicado: 0,1

Para cada procedimento explicado: 0,2334

7. Algumas modificacdes podem ocorrer com o leite sob a acdo de calor, acidos e taninos.

Explique.
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Resposta: destacar as modificagdes ocorridas pelo efeito do calor (formagdo da nata, precipitagdo
da caseina), pelo efeito dos acidos (formacao da coalhada) e pelos taninos (coagulacao das
proteinas).

Correcdo:

Para cada modificagdo descrita: 0,3334

8. Os processos de conservacao que utilizam calor tém por objetivo a inativagdo térmica dos
microrganismos, sem alteracao significativa na natureza fisico-quimica e nas caracteristicas
sensoriais e nutricionais. Descreva os principais tratamentos térmicos e seus efeitos sobre
os nutrientes no processamento de leites.

Resposta: descrever o processo de ultrapasteurizacdo e pasteurizacdo do leite e citar os efeitos
sobre os nutrientes.

Correcdo:

Para cada processo citado: 0,05

Para cada processo descrito: 0,3

Para os efeitos sobre os nutrientes em cada processo: 0,15

9. Para evitar alteracoes nutricionais e aumentar o tempo de vida de prateleira de alimentos
de origem vegetal, podem ser aplicadas algumas técnicas. Descreva-as.

Resposta: descrever as técnicas de branqueamento, congelamento, desidratacdao, enlatamento e
conservas.

Correcdo:

Para cada técnica citada: 0,05

Para cada técnica descrita: 0,150

10. Quando o animal é abatido, se inicia um processo conhecido como “rigor mortis”.
Explique as altera¢des quimicas que acontecem nesse processo.

Resposta: Explicar o processo de rigor mortis (produc¢do de glicose e acido lactico e posterior agdo
reversivel do acido latico resultando no amaciamento da carne).

Correcdo:

Explicacgao correta: 1,0



