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MINISTERIO DA AGRICULTURA s

Divis@o de Inspegdo de Produtos de Origem Animal

Contratado mensalista-PRATICO DE LACTICIN

Inspetor classe XI.

il

Tipos de servigo:

ngéééé de exames T8 Jasticintos-huslise @0 Ysive(teor 46 gor=
dura;acidez etc. JAnalise de qudijos e pratica de fabricag&o.
Higieg; dos estabulos e da ordenha.Higiene das fabricas que
elaboram produtos lacteos.

Fiscalisaggo das fabricas e dos péétos de preparag&o de creme

nas fasendas,

0 funcionarioc fiscelisa umea ou mais fabricas e as fasendas que

remetem o creme as fabricas.

Exgede certificado gera eXportaqgo do produto fiscalisado.
Faz um relatorio mensal do servigo,relatando as alteragoes
observadas na produgéo do leite da zona que fiscalisa,estado

das fabricas ete.
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PROVA PARA INSPETOR (Pratico em laticinios)

Parte I (escrita)

Culdados na ordenha, sob o ponto de vista de hirsiene do leite e

<D
da sua gualidade industrial.
A ’” v ~
ual e a composicao do colostro ? Como reconhecer sua presenca

no leite e como verificar se o leite foi recolhido com higiene 2

Quais sao os tipos de pasteurizacdo empregados usualmente no
Bragil » L. ogue temperatura deve ser resfriado o leite depois da
pasteurizagdo ?

Qual e o fim da pasteurizagdo ? 0 tratamento do leite pela pas
tocurizagdo melhora sua qualidade 2

Quals sdo as provas indicadas para verifiecar a qualidade de um
: & 2 .
leite destinado ao fabrico de gueijo. 2

.

Quais s&o as condigSes a que deve obedecer o creme destinado a
fabricagédo da manteiga ? Qual a sua concentragao para ser batl

. o s 5
do e como se podé obter manteiga aromatica uniforme 2
Qual a densidade de um leite a 15°, cuja densidade a 05 fol
y 4
1026,2 ? E normal a densidade encontrada 9
Quantos cm3 de coalho de forga 1 para 10.000 a 3%5° em L0 minu-
’
tos precisara empregar para coalhar e5-1itros de leite a 51°
em 20 minutes ?

A que condigSes de higlene ' & instalagio deve obedecer uma fa-

’
brica de laticinios em face do regulanento da D, 1. P.0. A, 2

Descrever a marcha da pasteurizagﬁo a baixa temperatura,
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Prova para INSPETOR XIV (Veterinario)
Parte I (escrita)

Formagio do leite; mecanismo e causas que influem no seu aumen
~ s > 2 ~ ~

to ou diminuigao. Hipoteses e fatos sobre a formacg&o de lacto

se, da gordura e da caseina,

Leite normal e loite cclostral, Suéds ¢ifsrengas sssenciais.
Melhor processo de conservagdo do leite e o valor da prova de

peroxidase., Caracteristicas da manteiga de la, qualidade.

Prinicpais alteragaes do leite e como reconhecé-las., Valor da

prova da catalase, Padrao regulamentar do leite e fraudes mais

comuns . /

Quals as provas oficiais para o leite de granja; quails as exi-
: Eoa

gidas para o leite de usina e para os destinados as fabricas de

e 1 e
laticinios. Qual o teor gordurcso regulamentar do créme nor-
mal destinado ao consumo ? :

o o B

Constituigao do ovo. Que e ovo fresco ?
Principais causas de rejeigSes de figados.

Como se processa a inspec@o de carcassa ?

Principails cistecercus, seus, pontos de eleigéo e destino a ser

dado as carcassas rejeitadas,
Como se processa a inspecdo ante-mortem 2

o o ~ 3 L] 7
Fm que casos se permite a matanga de emergeéncia ? Diferénga es-

sencial entre carne corgelada e carne resfriada.



