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» Aprova tera duracao de 4 horas.

« O candidato devera utilizar caneta esferografica de material transparente, de tinta preta.

* O candidato devera verificar se o Caderno de Questdes estd completo, sem falhas de
impressao ou grampeamento. Em qualquer uma das situagdes citadas, comunicar e solicitar
ao fiscal a devida substituicdo, antes da realizagao da prova.

« Durante a aplicagdo da prova, o candidato devera manter na carteira, exclusivamente
documento de identificagdo, caneta de material transparente de tinta preta, Cartdo-Resposta
e Caderno de Questoes.

* O candidato devera transcrever as respostas da prova para o Cartao-Resposta, que sera o
unico documento valido para a correcgao.

+ O preenchimento do Cartdo-Resposta € de inteira responsabilidade do candidato, que devera
proceder conforme as instrugdes contidas nele e na capa do Caderno de Questbes

* Nao havera substituicao do Cartdo-Resposta.

* O candidato n&o podera amassar, molhar, dobrar, rasgar, manchar ou, de qualquer modo,
danificar o seu cartdo-resposta, sob penade arcar com os prejuizos advindos daimpossibilidade
de realizagao do processamento eletrénico do mesmo.

* A saida do candidato sera permitida decorridos 60 (sessenta) minutos do inicio da prova,
apos entregar seu Cartao-Resposta, sem levar consigo o Caderno de Questdes ou algum tipo
de anotagao de suas respostas.

« Sera permitido ao candidato levar consigo o Caderno de Questdes desde que permaneca na
sala até 30 minutos antes do término da prova.

Este Caderno de Provas é formado por 60 questoes:
Disciplina Quantidade Peso
Lingua Portuguesa 10 1
Legislagao 10 1
Conhecimentos Especificos 40 2
J
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( PORTUGUES )

Com base no texto abaixo, responda a questao 01.

TEXTO PARAA QUESTAO 1

ASA BRANCA

Quando oiei' a terra ardendo

Qual fogueira de Sao Joao

Eu preguntei' a Deus do céu, uai
Por que tamanha judiagao?

Eu preguntei' a Deus do céu, uai
Por que tamanha judiagao?

Que braseiro, que fornaia'
Nenhum pé de prantagao’

Por farta' d'agua perdi meu gado
Morreu de sede meu alazao

Por farta' d'agua perdi meu gado
Morreu de sede meu alazéo

Inté' mesmo a asa branca

Bateu asas do sertao

Entonce' eu disse: adeus, Rosinha
Guarda contigo meu coragao
Entonce' eu disse: adeus, Rosinha
Guarda contigo meu coragéo

Hoje longe, muitas légua

Numa triste solidao

Espero a chuva cair de novo

Pra mim vortar' pro meu sertao
Espero a chuva cair de novo

Pra mim vortar' pro meu sertao
Quando o verde dos teus 6io'

Se espaiar' na prantagao’

Eu te asseguro, nao chore, nao, viu
Que eu vortarei', viu, meu coragao
Eu te asseguro, ndo chore, nao, viu
Que eu vortarei', viu, meu coragao

Composicao: Humberto Teixeira / Luiz Gonzaga
(Disponivel em: https://www.google.com/search?q=asa+
branca+letra+original. Acesso em: 27 jun. 2022).
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1.

Pelo entendimento que se faz do texto,

percebe-se que:

a) ha uma critica ferrenha as queimadas e,
principalmente, aos cagadores de asa branca,
ave simbolo do sertéo brasileiro.

b) ha uma ironia em relagdo ao modo de
falar nordestino, mostrando o coloquialismo da
lingua portuguesa em um patamar inferior.

c) a intengdo dos autores é mostrar que,
embora o falar nordestino seja bonito e
perfeitamente compreensivel, deve-se utilizar
a norma padrdo da lingua portuguesa na
elaboragao das musicas.

d) oeuliricofoiembora, fugindo das condi¢des
adversas provocadas pela seca, mas, assim
que tudo melhorar, vai buscar a companheira
Rosinha.

e) a volta do eu lirico para o sertdao esta
condicionada ao fator geogréafico.

Com base no texto abaixo, responda a questéo 02.

TEXTO PARAA QUESTAO 2

MONTE CASTELO

W N -

o0 N o o b

9

. Ainda que eu falasse a lingua dos homens
. E falasse a lingua dos anjos,
. Sem amor eu nada seria.

. E s6 0 amor,

. E s6 0 amor

. Que conhece o que ¢é verdade.

. O amor é bom, ndo quer o mal.

. Nao sente inveja ou se envaidece.

. O amor é fogo que arde sem se ver.

10. E ferida que doi e ndo se sente.
11. E um contentamento descontente.
12. E dor que desatina sem doer.

13. Ainda que eu falasse a lingua dos homens
14. E falasse a lingua dos anjos,
15. Sem amor eu nada seria.

do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico - 2022. Instituto Federal do Piaui



16. E um ndo querer mais que bem querer.
17. E solitario andar por entre a gente.

18. E um nao contentar-se de contente.
19. E cuidar que se ganha em se perder.

20. E um estar-se preso por vontade.

21. E servir a quem vence o vencedor.

22. E um ter com quem nos mata lealdade.
23. Tao contrario a si € 0 mesmo amor.

24. Estou acordado e todos dormem
25. Todos dormem, todos dormem.
26. Agora vejo em parte.

27. Mas entao veremos face a face.

28. E s6 0 amor, é s6 0 amor.
29. Que conhece o que € verdade.

30. Ainda que eu falasse a lingua dos homens
31. E falasse a lingua dos anjos,
32. Sem amor eu nada seria.

Renato Russo, com adaptacgao de trechos biblicos e “Soneto
117, de Luis de Camoes.

(Disponivel em: https://www.vagalume.com.br/legiao-
urbana/monte-castelo.html Acesso em: 27 jun.2022).

2. Pode-se afirmar que a repeti¢cao da palavra
“E”, no inicio dos versos 16 a 22, caracteriza um
recurso linguistico denominado:

a) assonancia.
b) polissindeto.
c) onomatopeia.
d) aliteragao.

e) anafora.
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TEXTO PARAA QUESTAO 3
SALOME E O CARNAVAL

Salomé tem o nome e ja teve a gléria.

H& muitos anos vive, com outros biscateiros
e ambulantes, num pordo de casa velha na rua
Ipiranga — o que resta dos escombros do passado
do Rio de Janeiro, que continua marchando para
0 que os entendidos chamam de progresso. Seu
canto, onde deita o corpo macerado por muitos
tormentos, € um compartimento escuro, pequeno,
mal cabendo uma cama de solteiro, um armario
magro e sua mesinha de passar roupas.

]

(BRASIL, Assis. Salomé e o Carnaval. In Cagua, coletanea
de contos piauienses. Teresina: Fundapi, 2020. p. 41)

3. Sobre os processos de flexdo observados
em palavras presentes no texto, podemos afirmar:

a) “Marchando” é uma flexdo da palavra
marcha.

b) “Biscateiros” apresenta somente flexdo de
género.

c) “Mesinha” ndo apresenta flexdo de género.

d) “Biscateiros” e “ambulantes” apresentam
tipos diferentes de flexao.

e) “Porao” apresenta flexao de grau.
TEXTO PARAA QUESTAO 4

TODA ALEGRIA CANSADA MERECE UMA
BENCAO

[...]

A maioria das pessoas leva um pedaco de casa
nas costas: tudo aquilo que € necessario e que
inclui objetos diarios da vida pratica, que limpam,
alimentam o corpo, descarregam males da alma,
preservam a saude, pedagos de oragdes, minucias
rasuradas da Biblia, escova de dente, comida-
rapida: que as lembre do quio distante de casa
estdo e como sera impossivel voltar 1a a qualquer
momento. E as suas inflexdes carregadas,
dobradas, chiadas, esparsas e perversas, desafiam
minha determinagdo. As pessoas carregam uma
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segunda-feira irremediavel a tiracolo. Algumas se
arrastam, poucas parecem querer parar. O amor
tem pressa, mas nao chega a lugar algum.

]

(Raimundo Neto. Cagua, coletdnea de contos piauienses.
Teresina: Fundapi, 2020. p. 183)

4. Apods a leitura e analise do texto, podemos
AFIRMAR que:

a) o uso do sinal de dois pontos ndo poderia
ser substituido por virgulas ou travessodes, pois
mudaria o sentido expresso no texto.

b) osverbos“limpam”,“alimentam”, “carregam”
e “arrastam” referem-se a “objetos diarios da
vida pratica”, por isso se encontram no plural.

c) no trecho “que as lembre”, a concordancia
do verbo esta relacionada ao termo “um pedaco
de casa nas costas”.

d) na sequéncia “descarregam males da
alma, preservam a saude, pedagos de oragoes,
minucias rasuradas da Biblia”, as palavras
destacadas deveriam estar empregadas
obrigatoriamente no singular.

e) o sujeito, implicito, de “ndo chega a lugar
algum” é o préprio narrador.

TEXTO PARAA QUESTAO 5

todos os dias sdo um deserto
isto também é uma fome

outra fome
O carcara persegue
os dias, as imagens vindas

dos dias, do alto

a sombra
e algum naufragio depois do céu

e isto é imenso

(Lima, Manoel Ricardo de. O Método da Exaustgo. Rio de
Janeiro: Garupa, 2020, p.32).
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5. Sobre o poema em questdo, podemos
AFIRMAR que:

a) o termo "isto" tem como referente o termo
"carcara"”, utilizado no poema em sentido
denotativo.

b) a polissemia presente no texto € limitada
a primeira estrofe, configurando-se no uso
conotativo da palavra “deserto”.

c) o principal elemento estilistico para a
construcao do texto é a utilizacdo de parénimos.

d) o carater polissémico do texto é téo
metaférico que seus substantivos apresentam
um sentido conotativo.

e) “deserto” e “imenso” apresentam, no texto,
uma relacdo semantica de antonimia.

TEXTO PARAA QUESTAO 6
Soneto 45

Mudam-se os tempos, mudam-se as vontades,
Muda-se o ser, muda-se a confianga:

Todo o mundo é composto de mudancga,
Tomando sempre novas qualidades.

Continuamente vemos novidades,
Diferentes em tudo da esperanca:

Do mal ficam as magoas na lembranga,
E do bem (se algum houve) as saudades.

O tempo cobre o chido de verde manto,
Que ja coberto foi de neve fria,
E em mim converte em choro o doce canto.

E afora este mudar-se cada dia,
Outra mudanca faz de mor espanto,
Que ndo se muda ja como soia.

Fonte: ROMERO, A.; ALBERTO, J.; ROMERO, L. Enem —
Exame Nacional do Ensino Médio. Linguagens, cédigos e
suas tecnologias. 5. ed. Teresina: Fundagcdo Dom Quixote,
2015. p. 249.
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6. No Soneto 45, Luiz Vaz de Camobes fez
uso frequente do pronome obliquo atono “se”.
Considere o texto e julgue as proposigoes,
assinalando, em seguida, a alternativa CORRETA:

| - O uso do pronome obliquo atono “se”, conforme
ocorréncia no ultimo verso do poema, € facultativo,
podendo ocorrer a préclise ou a énclise.

Il - O uso do pronome obliquo atono “se”, no ultimo
verso, esta inadequado a norma padréo da lingua
portuguesa.

[l - O uso do pronome obliquo atono “se”, no ultimo
verso, esta adequado a norma padrao da lingua
portuguesa, pois 0 “ndo”, que é palavra negativa,
torna obrigatéria a ocorréncia da énclise.

IV. O uso do pronome obliquo atono “se”, no ultimo
verso, esta adequado a norma padrao da lingua
portuguesa, pois 0 “ndo”, que é palavra negativa,
torna obrigatéria a ocorréncia da proclise.

a) Apenas |l esta correta.
b) Apenas lll esta correta.
c) Apenas |V esta correta.
d) Apenas | e lll estdo corretas.
e) Apenas | e |V estdo corretas.

TEXTO PARAAQUESTAO 7

Papo de indio

Veio uns 6mi de saia preta

cheiu de caixinha e pé branco

qui eles disseram qui chama acgucri

Ai eles falaram e nds fechamu a cara

depois eles arrepitirum e nés fechamu o corpo

Ai eles insistirum e n6s comemu eles
CHACAL. Belvedere. Sao Paulo: Cosac Naify, 2007, p. 361.

7. Existem quatro tipos de variagdes
linguisticas. A variacdo diatépica é aquela que
depende do local onde vivem os falantes, que os
influenciam.

(SOARES, A. Gramética de A a Z. Cascavel/PR: Editora
Alfacon, 2019, p. 12).
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O termo “arrepitirum”, expresso no quinto verso do
poema, € exemplo de variacio diatdpica. Também
€ exemplo de variacao diatdpica:

a) A gente pode se vé hoje? Tipo, vamos da
um rolé.

b) Asmademoiselles erambastante prendadas
na cozinha. Atualmente, as mogas preferem
outras habilidades.

c) O Chico num sabe proqué océ ta aqui. Ele
num disconfia de nadinha.

d) O meliante fugiu e nado deixou rastros,
comandante.

e) O pronome Vossa mercé deu origem a
vossemecé que, por sua vez, evoluiu para
vosmecé, do qual surgiu voceé.

HOSPITAL PUBLICO

VOU ESCREVER
A RECEITA NA SUA
MAO. O HOSPITAL
ESTA SEM PAPEL!

www.humortadela.com.br

Fonte: Brainly.com.br. Disponivel em: motuca.sp.gov.br.
Acesso em: 11jul.2022.

8. A charge acima apresenta um baldo com os
elementos verbais “Vou escrever a receita na sua
mao. O hospital esta sem papel”. A coeréncia do
texto, aliada aos signos imagéticos e a expressao
verbal “hospital publico”, na charge, é engatilhada
pela(s):

a) critica pela falta de materiais basicos no
hospital publico, como o papel para receitas
médicas e equipamentos em mau estado de
conservagao.

b) fisionomias do médico e paciente, ao
perceberem que nao ha insumos basicos e
materiais de expediente no hospital publico.

c) informagdo apresentada pelo médico, ao
escrever a receita na mao do paciente.

d) presenga da expressao verbal “hospital
publico”, fora do baldo da charge.
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e) presenga de equipamentos em péssimo
estado de conservacdo, servindo de
direcionamento para o leitor se voltar para o
hospital publico.

9. A imagem a seguir faz parte de uma
campanha publicitaria.

0 FUTURO, E HOJE QUE
+ AGENTE PROTEGE.

Disponivel em: https://www.abcdacomunicacao.com.br/no-ar-a-nova-
campanha-publicitaria-da-dryko-impermeabilizantes/. Publicado em: 18

mar. 2022. Acesso em: 04 jul. 2022.

A virgula empregada na oragéo “O futuro, é hoje
que a gente protege” tem como funcgao:

[Y)

) isolar o adjunto adverbial deslocado.
) isolar o vocativo.
) indicar a elipse de um termo.

d) separar um termo topicalizado, que se
deseja realgar.

€) separar uma oragao intercalada.

O T

TEXTO PARAA QUESTAO 10.

Bacamarte espetara na pobre senhora
um par de olhos agudos como punhais. Quando
ela acabou, estendeu-lhe a mao polidamente,
como se o fizesse a propria esposa do vice-rei, e
convidou-a a ir falar ao primo. A misera acreditou;
ele levou-a a Casa Verde e encerrou-a na galeria
dos alucinados.

A noticia desta aleivosia do ilustre
Bacamarte langou o terror a alma da populagao.
Ninguém queria acabar de crer que, sem motivo,
sem inimizade, o alienista trancasse na Casa
Verde uma senhora perfeitamente ajuizada, que
nao tinha outro crime senao o de interceder por um
infeliz. Comentava-se o caso nas esquinas, nos
barbeiros; edificou-se um romance, umas finezas
namoradas que o alienista outrora dirigira a prima
do Costa, a indignacdo do Costa e o desprezo
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da prima. E dai a vinganga. Era claro. Mas a
austeridade do alienista, a vida de estudos que ele
levava, pareciam desmentir uma tal hipétese. (...)

ASSIS, Machado de. Papéis avulsos. 2. ed. Sao Paulo: Martin Claret, 2013. p. 29.

10. Sem prejuizo de sentido do texto, o termo
destacado em “A noticia desta aleivosia do ilustre
Bacamarte lancou o terror a alma da populacao”,
no inicio do 2° paragrafo, pode ser substituido por

a) decorosidade.
b) deslealdade.
Cc) probidade.

d) franqueza.

e) hombridade.
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( LEGISLACAO )

11.  Nos termos do artigo 205 da Constituicdo
Federal, “A educacao, direito de todos e dever do
Estado e da familia, sera promovida e incentivada
com a colaboracdo da sociedade, visando ao
pleno desenvolvimento da pessoa, seu preparo
para o exercicio da cidadania e sua qualificagao
para o trabalho”. Nessa perspectiva educacional, o
ensino devera ser ministrado com base em alguns
principios, dentre os quais ndo se inclui a(o):

a) garantia do direito a educagdo e a
aprendizagem ao longo da vida.

b) gestdo democratica do ensino publico, na
forma da lei.

c) pisosalarialprofissional paraos profissionais
da educacao escolar publica, nos termos de lei
estadual.

d) pluralismo de ideias e de concepgdes
pedagogicas, bem como a coexisténcia de
instituicées publicas e privadas de ensino.

e) valorizagdo dos profissionais da educacgéo
escolar, garantidos, na forma da lei, planos
de carreira, com ingresso exclusivamente por
concurso publico de provas e titulos, aos das
redes publicas.

12. Considere as seguintes assertivas sobre
as normas que regem o processo administrativo
disciplinar dos servidores publicos civis da Uniao,
das autarquias e das fundacdes publicas federais,
para, em seguida, marcar a alternativa CORRETA:

| - A autoridade que tiver ciéncia de irregularidade
no servigo publico é obrigada a promover a sua
apuracao imediata, mediante sindicAncia ou
processo administrativo disciplinar, assegurada ao
acusado ampla defesa.

II - Como medida cautelar e a fim de que o servidor
nao venha a influir na apuragéo da irregularidade,
a autoridade instauradora do processo disciplinar
podera determinar o seu afastamento do exercicio
docargo, pelo prazoimprorrogavel de 60 (sessenta)
dias, sem prejuizo da remuneragao.

Il - Sempre que o ilicito praticado pelo servidor
ensejar a imposigao de penalidade de suspensao
por mais de 30 (trinta) dias, de demissao,
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cassacao de aposentadoria ou disponibilidade, ou
destituicdo de cargo em comisséo, sera obrigatoria
a instauracao de processo disciplinar.

a) Esta correta apenas a alternativa |

b) Estao corretas apenas as alternativas | e Il
c) Estado corretas apenas as alternativas | e llI
d) Estdo corretas somente as alternativas Il e IlI
e) Estado corretas as alternativas |, Il e lll

13. Segundoalein®11.892, de 29 de dezembro
de 2008, NAO é objetivo dos Institutos Federais
de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia:

a) Estimular e apoiar processos educativos
que levem a geragdo de trabalho e renda e
a emancipacdo do cidadao na perspectiva
do desenvolvimento socioeconémico local e
regional.

b) Ministrar educagao profissional técnica de
nivel médio, prioritariamente na forma de cursos
integrados, para os concluintes do ensino
fundamental e para o publico da educacao de
jovens e adultos.

c) Ministrar, em nivel de educag&o superior,
cursos de pos-graduagao stricto sensu de
mestrado e doutorado, que contribuam para
promover o estabelecimento de bases sdlidas
em educacéo, ciéncia e tecnologia, com vistas
no processo de geracgao e inovagao tecnologica.

d) Realizar e estimular prioritariamente
a pesquisa basica, a producido cultural, o
empreendedorismo, 0 cooperativismo e o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico.

e) Realizar pesquisas aplicadas, estimulando
o desenvolvimento de solugbes técnicas e
tecnolégicas, estendendo seus beneficios a
comunidade.

14. Em demanda judicial, promovida por ex-
servidor publico municipal, o municipio ALPHA
acabou por receber uma sentenga condenatodria,
em primeiro grau, ao pagamento de valores
remuneratérios, de natureza trabalhista, frutos
da relagéo irregular de um contrato temporario.
Diante da demanda, o municipio ALPHA recorreu
em todas as instancias, nao logrando éxito,
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sendo mantida a condenagdo no pagamento do
valor de R$ 200 mil reais ao ex-servidor publico
municipal. Dessa forma, retornando o processo
para cumprimento de sentenga, o magistrado
de 1?2 instancia determinou o bloqueio de todas
as contas do municipio ALPHA, para fins de
pagamento da divida trabalhista, fato que atingiu
o valor de R$ 150 mil reais em conta do Fundo
de Manutencdo e Desenvolvimento da Educagéo
Basica e de Valorizacdo dos Profissionais da
Educacéo (Fundeb).

Dessa forma, diante do caso hipotético, é
CORRETO afirmar:

a) Agiude maneira correta o magistrado, posto
que o direito social a educacéo, nos termos do
art. 6° e art. 205 da Constituicdo Federal, néo
justifica especial protegéo a valores de aplicagéo
efetiva dos recursos publicos destinados ao
fomento da educacao.

b) Agiu de maneira correta o magistrado, pois
a sentenca trabalhista tem especial protecéo
frente aos valores destinados ao fomento a
educacdo, ndo ensejando violagdo ao direito
social a educacao.

c) Agiude maneiraincorretaomagistrado, pois
a decisao judicial de bloqueio ndo pode atacar
nenhuma conta do ente publico, considerando
que os bens publicos s&o indisponiveis,
nao cabendo bloqueio judicial para fins de
pagamento de verbas trabalhistas.

d) Agiu de maneira incorreta o magistrado,
pois os principios da separacdo dos poderes
e do fomento a educagdo sio violados por
decisdes judiciais que gerem bloqueio, penhora
ou sequestro, para fins de quitacdo de débitos
trabalhistas, de verbas publicas destinadas a
manutencao das escolas publicas.

e) Agiude maneira correta o magistrado, posto
que o direito social a educacao, nos termos do
art. 6° e art. 205 da Constituicdo Federal, nao
impede decisbes judiciais que gerem bloqueio
ou penhora, para fins de quitacao de débitos
trabalhistas, de verbas publicas destinadas a
manutencao das escolas publicas.

15. ALein.®°8.112/1990 dispde sobre o Regime
Juridico dos Servidores Publicos Civis da Uniéo,
das autarquias e das fundagdes publicas federais.
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Dessa forma, de acordo com a referida lei, assinale
a opcdo CORRETA.

a) A Lei n® 8.112/90 ndo se aplica as
instituicdes de pesquisa cientifica e tecnologica
federais, que deveréo prover seus cargos com
professores, técnicos e cientistas nacionais, de
acordo com as normas e os procedimentos de
leis especificas para tais fins.

b) ALein®. 8.112/90 se aplica as universidades
e instituicbes de pesquisa cientifica e tecnoldgica
federais, que poderao prover seus cargos com
professores, técnicos e cientistas estrangeiros,
de acordo com as normas e os procedimentos
da referida Lei.

c) A Lein® 8.112/90 se aplica as instituicoes
de pesquisa cientifica e tecnoldgica federais,
apenas quanto ao provimento dos cargos de
professores e técnicos, descartando, ainda,
o provimento de cientistas estrangeiros,
considerando ser fungao exclusiva de brasileiros
natos.

d) ALein® 8.112/90 se aplica as universidades
e instituicoes de pesquisa cientifica e tecnoldgica
federais, mas reserva, no provimento de
cargo, apenas 10% (dez por cento) das vagas
oferecidas no concurso para pessoas portadoras
de deficiéncia, por ser essa a margem legal no
dispositivo federal.

e) A Lei n°% 8.112/90, por se aplicar as
universidades e instituicbes de pesquisa
cientifica e tecnoldgica federais, permite a
transferéncia como forma de provimento de
cargo publico, considerando cargo de natureza
e padrao de vencimento correspondentes ao
que ocupava o servidor transferido.

16. A educagdo profissional e tecnoldgica é
regida por principios norteadores necessarios
a formacao profissional nos diferentes niveis de
desenvolvimento, observadas as leis e normas.
A respeito dos principios basicos da educagao
profissional e tecnolégica, devem ser observados
os seguintes principios, EXCETO:

a) A interdisciplinaridade deve ser
assegurada no planejamento curricular e na
pratica pedagdgica, visando a superagao
da fragmentacdo de conhecimentos e da
segmentacgao e descontextualizagao curricular.
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b) Respeito ao principio constitucional
do pluralismo de ideias e de concepcgoes
pedagdgicas, sendo vedada qualquer pratica
que configure ideologia.

c) Respeito aos valores estéticos, politicos e
éticos da educacéao nacional, na perspectiva do
pleno desenvolvimento da pessoa e seu preparo
para o exercicio da cidadania e sua qualificagcao
para o trabalho.

d) Reconhecimento das identidades de
género e étnico-raciais, assim como dos povos
indigenas, quilombolas, populagdes do campo,
imigrantes e itinerantes.

e) A insercdo da tecnologia apenas na
Educacdo Profissional e na Educagdo de
Jovens e Adultos.

17. Sobre a Educacdo e suas atribuigcdes,
analise as assertivas e assinale a alternativa
CORRETA:

| - As universidades gozam de autonomia
didatico-cientifica, administrativa e de gestéao
financeira e patrimonial, e obedecem ao principio
de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensao.

Il - Fica vedado as wuniversidades admitir
professores, técnicos e cientistas estrangeiros, na
forma da lei.

Il - O dever do Estado com a educacdo sera
efetivado mediante a garantia de varios direitos,
como a educagao infantil, em creche e pré-escola,
as criangas até 3 (trés) anos de idade.

IV - O acesso ao ensino obrigatério e gratuito é
direito publico subjetivo.

V - Serao fixados conteudos minimos para o
ensino fundamental, de maneira a assegurar
formagdo basica comum e respeito aos valores
culturais e artisticos, nacionais e regionais. Desse
modo, o ensino religioso, de matricula facultativa,
constituira disciplina dos horarios normais das
escolas publicas de ensino fundamental.

a) Todas estao corretas.

b) Somente Il e Il estdo erradas.
c) |, 1l elll estdo erradas.

d) Somente lll e IV estdo erradas.
e) Somente a lll esta errada.
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18. A respeito das licengas dos servidores
publicos federais, assinale a alternativa CORRETA:

a) E vedado o exercicio de atividade
remunerada durante o periodo da licengca
prevista no inciso | do art. 81 da Lei n°.
8112/1990, salvo quando licenciado para fins
de capacitacédo.

b) A licenca de que trata o art. 81 da Lei
n°. 8112/1990, incluidas as prorrogagoes,
podera ser concedida a cada periodo de doze
meses, sendo que o inicio do intersticio de 12
(doze) meses sera contado a partir da data do
deferimento da segunda licenga concedida.

c) Apo6s cadaquinquénio de efetivo exercicio, 0
servidor podera, no interesse da Administracao,
afastar-se do exercicio do cargo efetivo,
com a respectiva remuneracao, por até trés
meses, para participar de curso de capacitacao
profissional.

d) A critério da Administragdo, poderao ser
concedidas ao servidor ocupante de cargo
efetivo, mesmo em estagio probatério, licengas
para o trato de assuntos particulares pelo
prazo de até trés anos consecutivos, sem
remuneracao.

e) Os afastamentos para realizagdo de
programas de poés-doutorado somente serdo
concedidos aos servidores titulares de cargos
efetivos no respectivo 6rgao ou entidade ha pelo
menos cinco anos, incluido o periodo de estagio
probatério, e que nido tenham se afastado por
licenca para tratar de assuntos particulares ou
com fundamento neste artigo, nos quatro anos
anteriores a data da solicitacdo de afastamento.

19. Segundo o STF:

a) nao ha direito liquido e certo a expedicéo
de diploma com validade nacional se o0 curso
de mestrado nao é reconhecido, tendo em vista
que as universidades ndo podem descumprir
as normas gerais de educagdo em nome do
principio da autonomia universitaria.

b) nao ha direito liquido e certo a expedicao
de diploma com validade nacional, ainda
que o curso seja reconhecido, sem que haja
autorizacado especifica do chefe do executivo
federal.

do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico - 2022. Instituto Federal do Piaui



c) aadministragaodas universidades publicas
federais esta subordinada ao MEC, razao pela
qual este exerce as fungdes de controladoria
interna.

d) sempre viola autonomia universitaria ato
de Ministro da Educacdo que determina o
reexame de decisdo proferida por determinada
universidade.

e) a autonomia universitaria retira das
autarquias dedicadas a educacéo a qualidade
de integrantes da administragdo publica
indireta.

20. Assinale a alternativa CORRETA, a luz da
lei de diretrizes e bases da educacao nacional:

a) A educacgdo basica, obrigatoria e gratuita,
deve ser fornecida pelo Estado dos 6 aos 16
anos.

b) A educacdo basica, obrigatéria e gratuita,
deve ser assegurada para todos os que né&o
tiveram o acesso a ela na idade propria.

c) Aeducacao infantil, em creche e pré-escola,
deve ser garantida pelo Estado para criangas
até 06 anos de idade.

d) Aeducacgao infantil, somente em pré-escola,
deve ser garantida pelo Estado para criangas
até 05 anos de idade.

e) Aeducagao infantil, somente em pré-escola,
deve ser garantida pelo Estado para criangas
até 06 anos de idade.
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( CONHECIMENTOS ESPECIFICOS )

21. A Instru¢cdo Normativa n° 76/2018, do
Ministério da Agricultura, no capitulo Ill, Art. 24,
estabelece o padrao de identidade e qualidade do
leite pasteurizado tipo A. Baseado nessa hormativa,
como ¢é classificado o leite pasteurizado tipo A, de
acordo com o conteudo da matéria gorda:

a) Leite integral, leite semidesnatado e leite
desnatado.

b) Leite pasteurizado, leite homogeneizado e
leite integral.

c) Leite integral,
homogeneizado

d) Leite com lactose reduzida, leite integral e
leite desnatado.

e) Leite desnatado, leite natado e leite integral.

leite desnatado e leite

22. O gluten é uma mistura de proteinas que
sdo classificadas, de acordo com a solubilidade
em etanol, como prolaminas, que s&o soluveis e as
gluteninas, insoluveis (WIESER, 2007). Pessoas
com doenca Celiaca, que se caracteriza pela
intolerancia permanente ao gluten, fragao proteica
encontrada em cereais. Assinale a alternativa dos
cereais que contém gluten:

a) Cevada, centeio e trigo.
b) Cevada, trigo e arroz.
c) Milho, trigo e cevada.
d) Trigo, milho e aveia.

e) Centeio, milho e trigo.

23. Durante a pandemia do Coronavirus,
tivemos um aumento de preco de varios itens
alimenticios, e o arroz estava entre os produtos
de maior elevacdo. Dentre os produtos de arroz,
um dos que passaram a ser opgcao de consumo
foi a Quirera de arroz, por ser uma alternativa de
menor valor. Como podemos definir a Quirera
de arroz, segundo a Instrugdo Normativa n° 6 de
16/02/2009 / MAPA - Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento?
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a) O fragmento de arroz que vazar na peneira
de furos circulares de 1,60 mm de diametro.

b) O processo hidrotérmico, no qual o arroz
em casca € imerso em agua para uso em
processos hidrotérmicos industriais, a uma
temperatura acima de 58° (cinquenta e oito
graus Celsius), seguido de gelatinizagao parcial
ou total do amido e secagem.

c) O grao que conserva a casca apds 0 seu
beneficiamento, correspondendo ao arroz em
casca, encontrado no arroz beneficiado.

d) O grédo descascado e polido, inteiro ou
quebrado, que nao esta fisiologicamente
desenvolvido e que apresenta coloragao
esverdeada.

e) O grado descascado e polido, inteiro ou
quebrado, que apresentar qualquer ponto ou
estria vermelhaou preta, destoante da variedade
predominante; no arroz das variedades
especiais, de pericarpo vermelho ou preto, o
grao rajado n&o sera considerado defeito.

24. As gorduras para uso na industria de
alimentos precisam apresentar ponto de fusao
especifico para suas diferentes aplicacdes. Esse
comportamento pode ser traduzido pela proporgao
da gordura sdlida a uma dada temperatura
(KOBLITZ, 2019). O processo tradicional utilizado
na industria era a hidrogenagdo que, segundo
estudos, apresenta alguns riscos a saude
do consumidor. Qutro processo de producao
dessas gorduras € a interesterificacdo. Sobre a
interesterificacado, analise as afirmativas abaixo:

| - A interesterificacdo consiste em alternativa
tecnolégica ao processo de hidrogenagao parcial,
uma vez que viabiliza a producdo de Oleos e
gorduras com funcionalidades especificas.

I - Método para preparagao de gorduras plasticas
com baixos teores de isbmeros trans ou mesmo
auséncia destes compostos.

[l - Da mesma forma que a hidrogenacéao, este
processo nao promove a isomerizacao de duplas
ligacbes dos acidos graxos e nao afeta o grau de
saturacdo dos mesmos.
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IV - A interesterificacdo de o6leos e gorduras
pode ser aplicada por diversas razdes: para
influenciar o comportamento na fuséo, fornecendo
consisténcia desejada em temperatura ambiente
e de refrigeragcédo; para melhorar ou modificar o
comportamento cristalino, de forma. a facilitar
os processos de produgdo e, para diminuir a
tendéncia a recristalizagcdo durante a vida util do
produto.

Estdo CORRETAS as afirmativas:

a) |, apenas.

b) Il elll, apenas.

c) |, 1lelV, apenas.

d) lell, apenas.

e) Todas as alternativas.

25. A qualidade da carne envolve varios
aspectos como pH, capacidade de retencao
de agua, cor, firmeza, textura, quantidade e
distribuicdo da gordura, maciez, sabor e suculéncia,
que sao caracteristicas determinantes na decisao
de compra da carne (SILVA, 2013). Existe um
problema de baixa qualidade da carne, conhecida
por DFD (dark, firmand, dry), ou seja, escura, dura
e seca. Sobre esse defeito da carne, assinale a
alternativa CORRETA.

a) O musculo aparece escuro devido a menor
quantidade de agua intracelular, o que reflete
menos luz.

b) O pH baixo mantém o Ferro presente na
carne em estado reduzido (ferroso).

c) O musculo é firme devido a elevada
capacidade de retencdo de agua, e a superficie
€ seca porque a agua fica presa firmemente no
interior do musculo.

d) A carne DFD n&o pode ser utilizada para
0 processamento de produtos emulsionados,
como salsicha e produtos curados cozidos,
formulados com 0% de carne normal para que
seja obtida uma coloracdo desejavel.

e) O desenvolvimento da carne DFD n&o
possui relacdo com o manejo pré-abate.

Concurso Publico para provimento de cargo efetivo da carreira de Magistério

26. As funcbes vitais do sistema muscular nao
cessam no momento da morte do animal. Uma
série de modificacbes bioquimicas e estruturais,
que ocorrem apos o sacrificio, € denominada
de "conversdao do musculo em carne". Assinale
a alternativa VERDADEIRA sobre essas
modificacdes.

a) Areducgao do pH faz com que a actina e a
miosina se unam, formando a actomiosina de
forma irreversivel.

b) Aumento de oxigenacdo no musculo e
reducéo na producio de ATP.

c) Acelevacao do pH causa inativagao gradual
do complexo troponina, levando a um aumento
da atividade da miosina-ATPase e acelera a
hidrolise do ATP.

d) O enrijecimento muscular ocorre quando a
concentracdo de ATP é suficiente para manter
as miofibrilas em estado de relaxamento.

e) A temperatura nada influencia na
transformagao do musculo em carne.

27. Os Cereais sao as sementes ou graos
comestiveis das gramineas, tais como trigo, arroz,
centeio e aveia. Sobre a estrutura e composicao
quimica dos graos, assinale a alternativa
CORRETA:

a) O gérmen é rico em lipidios; endosperma é
rico em fibras; e a casca, rica em proteinas.

b) O endosperma é rico em proteinas, a casca
(pericarpo), rica em amido, e o gérmen é rico
em lipidios.

c) Acasca (pericarpo) é rica em cinzas e fibras
insoluveis; o endosperma, rico em carboidratos,
€ 0 gérmen € rico em proteinas.

d) O gérmen é rico em lipidios; endosperma
€ rico em amido; e a casca (pericarpo), rica em
fibras.

e) O endosperma é rico carboidratos; a casca
(pericarpo), rica em lipidios, e o gérmen é rico
em fibras insoluveis.
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28. Na panificagao, utilizamos melhoradores,
que sao substancias alimentares, naturais ou
artificiais que auxiliam na elaboracdo do péao,
proporcionando melhor desenvolvimento da
massa e conferindo melhor textura, aroma, sabor,
coloracdo e durabilidade aos produtos obtidos.
Sao exemplos de melhoradores na panificacao:

a) A lecitina de soja, o acido citrico e
emulsificantes quimicos.

b) Propionato de Calcio, o acido citrico e
emulsificantes quimicos.

c) Acucar, sorbato de potassio, a pectina e o
gluten.

d) Fermento, a lecitina de soja, o acido
ascorbico.

e) Nenhuma das alternativas anteriores.

29. Aindustria de alimentos esta desenvolvendo
novas técnicas de conservagao, por meio de
descobertas de pesquisa e pela demanda do
mercado. Assinale a alternativa FALSA quanto a
conservagao dos alimentos.

a) O aquecimento 6hmico &€ uma técnica
empregada para o processamento térmico.
Ele oferece uma alternativa a sistemas
convencionais e a trocadores de calor ou
autoclaves no processo de esterilizagcao de
alimentos, proporcionando um aquecimento
rapido.

b) O infravermelho tem auxiliado na
classificacao de alimentos e detecgao do teor
de umidade, proteinas e gorduras.

c) A irradiacdo é um processo eficaz para
prolongar a vida de prateleira de produtos
alimenticios, pois inativa agentes patogénicos
presentes.

d) A liofilizacdo € um processo de
desidratacdo em que o produto € congelado
a vacuo e o gelo formado é entdo sublimado,
aumentando o tempo de conservagao do
alimento pela reducéo da atividade da agua.
e) O spray-dryer é wuma técnica de
congelamento rapido que se baseia na
transformacdo de um fluido em um material
solido, atomizando-o na forma de pequenas
gotas e pulverizando-o em um meio de
secagem quente.
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30. Em que se baseia a conservagao por
fermentacao?

a) Baseia-senadestruigdodosmicrorganismos
e de seus esporos presentes no alimento, bem
como a inativacao de suas enzimas.

b) Processo baseado na passagem de
correntes elétricas alternadas através de
um alimento, resultando em aumento da
temperatura.

c) Baseia-se no antagonismo entre espécies
microbianas, em que uma ou mais espécies
inibem as demais, por meio da competicdo
por nutrientes e da producdo de metabdlitos
antimicrobianos, a partir de substratos presentes
no alimento.

d) Baseia-se em submeter alguns tipos de
alimentos a agao da fumacga, com o objetivo de
conserva-los, mas também de melhorar o seu
sabor.

e) Nenhuma das alternativas anteriores.

31.  Quando se sacrifica um animal de abate,
a falha na circulagdo sanguinea causa intensas
modificacdes quimicas e fisicas, provocando a
chamada transformag¢ao do musculo em carne ou
mudancga post-mortem do musculo. Em relacéo as
alteracdes post-mortem da carne, podemos dizer:

| - Em animal sadio e descansado imediatamente
apos abate, o pH é de 7-7,3 e, antes do rigor
mortis, o pH sobe para 8,4 - 9.

Il - No processo post-mortem, a temperatura do
musculo ndo influencia na alteracéo do pH, apenas
os fatores de estresse antes do abate.

Il - A maturacao da carne é conhecida como a
resolugao do rigor mortis. Na maturagao, ocorre
o relaxamento lento do musculo, provocando
amolecimento da carne, com duracao de 3 - 4 dias
de armazenamento em refrigeragao.

IV - A mudancga fisica que ocorre no musculo é
que, no momento do abate, € mole e extensivel,
e, em poucas horas, perde a extensibilidade; este
processo esta relacionado com o decréscimo na
concentracao de ATP.

do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico - 2022. Instituto Federal do Piaui



Analise os itens acima e assinale a alternativa
CORRETA.

a) Apenas | e |l estdo corretas.

b) Apenas |, Il e IV estdo corretas.
c) Apenas Il e lll estdo corretas.
d) Apenas Il e IV estao corretas.
e) Apenas lll e IV estdo corretas.

32. Um dos principais problemas da industria
carnea e, sobretudo, daquela que se dedica
ao abate e a obtencdo de carne € a elevada
incidéncia de carne PSE (pale, soft e exudate).
Assinale a alternativa que NAO corresponde a

uma caracteristica da carne PSE.

a) Acontece com maior frequéncia em suinos.

b) Tem relagdo com o estresse logo antes do
abate.

c) Rapida queda do pH da carne, na primeira
hora post-mortem.

d) Maior capacidade de retengcdo de agua na
carne.

e) A hipertermia da carne no post-mortem
influencia na caracteristica da carne PSE.

33. A cor é a primeira caracteristica sensorial
apreciada pelo consumidor; é o atributo que
interfere na escolha do consumidor durante a
comercializacao, pois esta relacionada a aspectos
de qualidade e frescor. A cor da carne bovina
apropriada é vermelha brilhante e esta relacionada
ao teor de mioglobina nos tecidos. Assinale a
alternativa que NAO relaciona corretamente o
pigmento a coloragao da carne.

a) A MetMb é responsavel pela cor parda.
b) A cor vermelho-brilhante deve-se a MbO,,

c) Presenca de céations metalicos favorecem
oxidacao da Mb.

d) A coloragdo da carne apropriada tem
relagédo com CO.,,

e) O acondicionamento a vacuo aparece a cor
vermelho-purpura.
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34. Produtos e derivados carneos sao produtos
alimenticios preparados total ou parcialmente
com carnes, miudos ou gordura e, eventualmente,
ingredientes de origem vegetal ou animal, como
também condimentos e aditivos autorizados.
Assinale a alternativa que apresenta apenas
alimentos classificados como embutidos.

a) Salame, linguica e chourico.

b) Presunto, bisteca, steaks.

c) Carne de hamburguer, filé mignon, salsicha.
d) Mortadela, peito de peru, isca in natura.

e) Alcatra, apresuntado, patés.

35.  Sobre o gluten, julguem os itens a seguir:

| - O gluten no pao € formado pela mistura da
farinha de trigo com agua, e submetida a mistura
mecanica.

Il - Os cereais que contém gluten sao trigo, centeio,
cevada, milho e arroz.

I - O gluten é formado pelo carboidrato
gliadina (tenacidade e elasticidade) e glutenina
(extensibilidade e viscosidade).

IV - Arede de gluten é responsavel pela retengao
dos gases da fermentagdo, fazendo com que
diminua de volume o alimento.

V - Doencga celiaca é uma doenga autoimune,
causada em individuos com intoleréancia ao gluten.

Estdo CORRETOS os itens:

a) |, 1l elll, apenas.

b) leV, apenas.

c) Apenas I, lll e IV estéo corretas.
d) Apenas lll, IV e V estéo corretas.
e) Apenas IV eV estao corretas.
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36. Sobre o amido, € CORRETO afirmar:

a) O amido esta presente em raizes, frutos,
tubérculos e sementes. Os principais alimentos
ricos em amido s&o milho, trigo, batata, tapioca,
arroz.

b) Aretrogradacéo é a dilatagado dos granulos
de amido, quando submetidos a agua aquecida.
O amido ¢ hidrofilico e, com o0 aquecimento, sua
membrana torna-se permeavel.

c) As fibras dietéticas sdo amidos disponiveis
ou digeriveis presentes nos vegetais.

d) O amido é formado de trés componentes: a
amilose, amilopectina e gluten.

e) A gelatinizagdo do amido ocorre em
funcdo do resfriamento de solucbes de amido
gelatinizado, com redugao do volume, devido
a liberagdo de agua que estavam ligadas as
cadeias (sinérese).

37. Caracterizando-se o6leos e

podemos afirmar que:

gorduras,

a) A rancidez oxidativa de 6leos e gorduras é
um processo irreversivel e ocorre quando elas
sao expostas ao ar, luz ou atividade microbiana,
produzindo sabor e odor caracteristicos.

b) Uma das estratégias para acelerar
a decomposicdo do oleo é controlar o
aquecimento, evitando manter o 6leo em alta
temperatura.

c) O “ponto de fumaga” do 6leo € a sintese da
gordura; a alteragdo pode ser observada pela
liberagdo de uma fumacga densa e branca.

d) Os Odleos sado solidos a temperatura
ambiente, devido a sua composigao em acidos
graxos saturados.

e) Ao aquecer uma gordura a baixas
temperaturas, o glicerol ¢é desidratado,
produzindo a acroleina.

38.  Qual tratamento pelo calor é feito em frutas
e hortalicas, antes de efetuar processamento
posterior e tem como finalidade inativar enzimas,
reduzir o numero de micro-organismos, abrandar
a textura e favorecer a fixagdo de aroma dos
alimentos?

Assinale a UNICA alternativa CORRETA:
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a) Tindalizagao.

b) Branqueamento.
c) Apertizagao.

d) Pasteurizagao.
e) Esterilizagao.

39. Sobre o método de conservagéao pelo sal,
assinale a alternativa CORRETA.

a) O objetivo é impedir o desenvolvimento de
micro-organismos e diminuir a palatabilidade
dos alimentos.

b) A carne de sol € uma carne que recebe
bastante sal e depois € empilhada em local
seco. Apos essa desidratacgao inicial, as carnes
sao colocadas para secar ao sol.

c) Séao alimentos envolvidos na conservagao
pelo sal: charque, jerked beef, pescados, geleia,
chucrute, picles, compota e azeitonas.

d) O principio basico na carne consiste na
remocado de certa quantidade de agua do
musculo e sua parcial substituicao por sal.

e) O sal desidrata o alimento por diferenca
de pressao osmatica entre o meio externo e
interno, aumentando a atividade de agua.

40. Os leites fermentados podem ser
definidos como preparados lacteos em que o
leite de diferentes espécies sofre um processo
fermentativo que modifica suas propriedades
sensoriais. Assinale a alternativa CORRETA.

a) Leite fermentado contendo acido lactico
e alcool costuma ser uma bebida espumosa
efervescente (contem CO,), e sua concentragéo
de etanol pode chegar a 20%.

b) Os produtos lacticos kefir e Kumys sao
exemplos de leite fermentados.

c) Leite aciddfilos é um leite fermentado
com bactérias lacticas e mofos Geotrichum
candidum, produto tipico da Finlandia e tem
consisténcia pastosa.

d) O iogurte €& produzido com o leite
fermentado a uma temperatura de (10 a 15 °C),
com bactérias lacticas psicrofilas Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus.
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e) A nata fermentada ou buttemilk pode ser
obtida através da fermentacdo do soro que
resta apos a separacao de fases, na fabricagao
do queijo.

41. As pragas urbanas requerem algumas
condicbes ambientais para infestarem um
estabelecimento produtor de alimentos. Assinale a
alternativa que contém TODAS estas condi¢des:

a) Siléncio, iluminacéao, alimentacéo e calor.
b) Alimento, abrigo, agua e iluminagao.

c) Calor, agua, abrigo e alimento.

d) Agua, calor, alimento e iluminagao.

e) Ventilagdo, calor, agua e alimento.

42. O branqueamento é uma técnica utilizada
como etapa de pré-tratamento em produtos
de frutas. Assinale a alternativa que descreve
adequadamente a finalidade do emprego desta
técnica, na elaboragao de polpa de frutas:

a) Promover um despolpamento com maior
facilidade, minimizando as perdas.

b) Eliminar/reduzir a carga de potenciais
patdgenos advindos do campo.

c) Reduzir desperdicio de frutas, uma vez que
ativara enzimas tissulares responsaveis pela
eliminacao de bactérias.

d) Facilitar o acondicionamento do produto
nas embalagens, uma vez que apresenta alta
viscosidade por nao ser diluido.

e) Garantira estabilidade quimica e bioquimica
do produto, evitando alteragdes na cor, sabor e
aroma.

43. O alimento € uma matriz quimicamente
complexa com muitos nutrientes que podem
favorecer o desenvolvimento de micro-organismos.
A fim de se obter um alimento seguro, varias
ferramentas foram desenvolvidas e aplicadas,
dentre elas uma que consiste em aplicar um
conjunto de agdes que afetam diretamente os
parametros de impacto para os micro-organismos
(fatores intrinsecos e extrinsecos), podendo inibir
a multiplicagdo bacteriana, estender a vida util do
alimento e contribuir para um alimento seguro, sem
a presenga de patdgenos. Assinale a alternativa
que corresponde a esta ferramenta:
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a) Teoria das obstrugoes.

b) Conceito de redugado microbiana.
c) Conceito de restricdo microbiana.
d) Teoria dos obstaculos.

e) Teoria da regresséao.

44. Ao se estabelecerem em um alimento, os
micro-organismos podem manifestar interagdes
que interferem diretamente na prevaléncia deles
no substrato. Observe as proposi¢cdes abaixo e em
seguida faga a inferéncia sobre a sua veracidade:

| - Todas as alteracbes microbianas, provocadas
por dois ou mais micro-organismos, serao
inteiramente iguais aquelas causadas por cada
um destes germes isoladamente.

I - Os micro-organismos podem agir como
antagbnicos ou antibiéticos, ndo prejudicando o
crescimento dos germes com 0s quais mantém
antagonismo.

[l - Os micro-organismos podem agir como
simbidticos, desenvolvendo lado a lado e
cooperando entre si ou entdo viver sem dificultar
ou ajudar um ao outro.

IV - Os micro-organismos podem agir como
sinergéticos, isto €, um ou mais micro-organismos
que, isoladamente, tém cada um seu proéprio tipo
de acado, mas se auxiliam reciprocamente e, com
isso, mudam o rumo da alteracdo alimentar.

Estdo CORRETOS apenas:

a) Ositenslll elV.
b) Ositensle ll.
c) OsitensllelV.
d) Ositens|ellll.
e) Ositens Il elll.
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45.  Ossucosou polpasde frutas sdo submetidos
a um tratamento térmico de pasteurizagdo, a
temperaturas acima de 90 °C por 45-60 segundos,
seguido por enchimento a quente e fechamento
imediato, com subsequente inversao dos
recipientes para esterilizacdo das tampas. Este
método recebe 0 nome de:

a) Hot pack.

b) Hot fill.

c) Enchimento asséptico.
d) Enchimento seguro.
e) Pasteurizagao lenta.

46. Os micro-organismos se multiplicam nos
alimentos em variadas faixas de temperatura,
promovendo modificagdes nos alimentos. A
esse respeito, considere as afirmagdes abaixo e
assinale a alternativa CORRETA:

a) As leveduras podem ser deterioradoras
ou promotoras do processo tecnoldgico, tendo
grande agao sobre as proteinas.

b) Os micro-organismos psicrofilos possuem a
temperatura de multiplicagao entre 0 e 25°C, e
multiplicam-se em alimentos nao pereciveis.

c) A maioria das Dbactérias termofilas,
importantes em alimentos, pertencem aos
géneros Bacillus e Clostridium, incluindo
espécies deterioradoras e patogénicas.

d) Os micro-organismos mesoéfilos possuem
uma temperatura 6tima de multiplicagdo entre
45°C e 65°C. Sua presenga em alimentos
nao pereciveis é indicativa de matéria-prima
contaminada ou processamento insatisfatorio.
e) Alimentos proteicos pereciveis, expostos
a temperaturas de 25 °C-35 °C, sao facilmente
contaminados e deteriorados por bolores
termofilos.

47. A qualidade da agua compreende um item
de monitorizacdo dos POPs/PPHOs. Em relacao
as etapas de tratamento para alcancar o nivel
de potabilidade adequado, observe a seguinte
descricdo: processo de separacdo fisica das
particulas em suspensao, clarificando a agua e
reduzindo, em grande porcentagem, as impurezas,
que dura, em média, 3 horas. Assinale a alternativa
que corresponde a descricao dessa etapa.
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a) Coagulagao.
b) Filtrag&o.

c) Floculagéao.
d) Desinfecgao.
e) Decantagao.

48. Leia o texto a segquir:

‘O Brasil e o0 mundo estdo se deparando com
grandes desafios impostos pela Covid-19 e a
vigilancia sanitaria tem se demonstrado uma
peca-chave fundamental para o enfrentamento da
pandemia, inclusive na area de alimentos. Toda a
cadeia de alimentos, da producdo até a entrega
ao consumidor, é considerada uma atividade
essencial neste momento, conforme prescreve o
inciso XlI, art. 3°, do Decreto n°® 10.282/20. Assim,
garantir que os alimentos cheguem com seguranca
a populagao brasileira, assegurar que nado haja
desabastecimento, fornecer informagdes corretas
sobre 0 assunto a populagédo e minimizar os riscos
de contagio pelo novo coronavirus, inclusive entre
os colaboradores, sdo desafios impostos por essa
nova realidade.” (BRASIL. Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Nota técnica n° 18 de 06 de
Abril de 2020: Covid-19 e as Boas Praticas de
Fabricacao e Manipulagao de Alimentos. Brasilia,
2020)

De acordo com o texto exposto, sobre Alimentos,
Boas Praticas e COVID-19, assinale a alternativa
INCORRETA:

a) Os detergentes e desinfetantes utilizados
devem ser adequados para a sua finalidade e
devem estar regularizados pela Anvisa. Para a
limpeza, podem ser indicados os detergentes,
limpadores multiuso que sado desengordurantes,
limpa vidros (que s&o a base de alcool) e o
préprio alcool, em baixas concentragdes (abaixo
de 54°).

b) Para desinfeccdo das superficies, podem
ser utilizadas solugdo de hipoclorito a 1%
ou alcool 70%, liquido ou gel, e os proprios
desinfetantes.

c) O cumprimento das Boas Praticas néo
garante a entrega de alimentos seguros e n&o
reduz o risco de disseminacdo do COVID-19,
entre os colaboradores envolvidos na cadeia
produtiva de alimentos.
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d) Os colaboradores envolvidos na recepgéao
das matérias-primas e insumos devem dispor
de instalacbes adequadas e acessiveis para
a lavagem das méaos, com o fornecimento de
equipamentos de protecdo individual, quando
necessario.

e) O uso de mascara facial € um instrumento
que pode auxiliar na diminuigdo da transmisséo
do novo coronavirus entre as pessoas.
Ndo ha, ainda, a recomendagédo geral para
implementacdo do uso de mascaras em
ambientes de producdo e manipulacdo de
alimentos com essa finalidade.

49. O Gerenciamento da Qualidade Total em
uma empresa de alimentos se faz necessario,
visando garantir a Seguranga Alimentar, além de
ser uma condicdo para se manter no mercado.
Existem, hoje,nomundo,ferramentasquegarantem
a Qualidade Total de produtos e servigos. Dentre
elas, temos o Ciclo PDCA, utilizado também nos
Sistemas de Gestdo de Seguranga dos Alimentos.

Analise as proposi¢des e assinale a alternativa
CORRETA, no que se refere ao Ciclo PDCA para
o Sistema de Gestao de Seguranga dos Alimentos.

a) Na fase de Planejamento do ciclo PDCA,
sdo estabelecidos objetivos e metas, para que
sejam desenvolvidos métodos, procedimentos
e padrdes para alcanga-los.

b) O Ciclo PDCA é um método gerencial para
a promog¢ao da melhoria continua e reflete,
em suas 10 etapas, a base da filosofia do
melhoramento continuo.

c) O Ciclo PDCA ¢ restrito a Alta Direcéo,
com o objetivo exclusivo de gerenciamento de
lucros.

d) A implementacdo do ciclo PDCA exige
investimento financeiro alto, desencorajando a
Alta Direcdo em investir nesta ferramenta.

e) O Ciclo PDCA encerra no momento em
que as atividades planejadas sao executadas,
deixando a verificagdo a cargo de outra
ferramenta de qualidade associada.

50. Ser atoxico; nao transmitir sabores
indesejados quando utilizado nos niveis
adequados para controle de crescimento de
microrganismos; ser facilmente soluvel; possuir
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propriedades antimicrobianas; econdmico e
pratico. Essas sdo condigdes esperadas para um

bom . Complete a frase.
a) Antioxidante.
b) Conservante.
c) Estabilizante.
d) Aromatizante.
e) Surfactante.

51.  Atoxicologia é definida como o estudo dos
efeitos adversos das substancias quimicas sobre
0s organismos vivos. Na area de alimentos, enfoca
na analise e nos efeitos toxicos de substancias
bioativas presentes nos alimentos. Nesse sentido,
testes foram desenvolvidos para estimar um valor
para a Ingestado Diaria Aceitavel, a qual pode ser
conceituada como:

a) Intervalo de doses entre os efeitos toxicos e
os efeitos benéficos.

b) Nivel no qual ndo se observa efeito adverso,
ou seja, € a dose mais alta na qual nenhuma
toxicidade especificada é vista.

c) Fenbmeno do tipo  dose-resposta,
caracterizado por efeito benéfico, produzido
com dose baixa, e efeito toxico, produzido com
dose alta.

d) Estimativa do nivel de exposicao diariaa um
agente, projetada para nao ter impacto adverso
sobre a saude da populagédo humana.

e) Quantidade de uma substancia quimica
que, quando é administrada em uma unica
dose, por via oral, produz a morte de 50% dos
animais expostos, em um periodo de 14 dias de
observacgéo.

52. A sacarose é um dissacarideo formado
por uma unidade de glicose unida a uma unidade
de frutose através de uma ligagdo O-glicosidica,
proveniente da reacao entre a hidroxila de uma
glicose com o carbono anomérico de outra
(LEHNINGER et al., 2006).

Em meio acido, a sacarose sofre hidrolise
originando:

a) Sacarina.
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b) Sucralose.

c) Acgucar invertido.
d) Glicogénio.

e) Acidos graxos.

53. Umaindustria produtora de biscoitos planeja
implementar a ISO 22000:2018, com o objetivo de
garantir a Seguranga Alimentar para seus clientes
e ampliar o mercado. A adocdo de um Sistema
de Gestado de Segurancga de Alimentos (SGSA) é
uma decisao estratégica para uma organizagao
que pode ajudar a melhorar seu desempenho
geral em segurangca de alimentos. Para tanto,
faz se necessario que a empresa cumpra alguns
requisitos antes da implementacdo do SGSA.
Analise as afirmativas e assinale a alternativa
INCORRETA no que diz respeito as agdes que
a Empresa de Biscoitos deve realizar para que a
ISO 22000:2018 possa ser implementada:

a) A Empresa de Biscoitos deve estabelecer,
implementar, manter e atualizar o Programa de
Pré-Requisitos(PPR), o que facilita a prevencao
e/ou reducado de contaminantes nos produtos,
processos e ambiente de trabalho.

b) A equipe de seguranga alimentar da
Empresa de Biscoitos deve validar as medidas
de controle capazes de alcangar o controle
pretendido do perigo significativo a seguranca
alimentar antes da implementagcdo da medida
de controle a ser incluida no plano de controle.

c) Os limites criticos para os PCC (Ponto
Critico de Controle) e os critérios para a tomada
de agdo nao sao obrigatérios no momento da
implementagao.

d) Em cada PCC do APPCC da Empresa de
Biscoitos, um sistema de monitoramento deve
ser estabelecido para cada medida de controle
ou combinacdo de medidas de controle, a fim
de detectar qualquer falha no cumprimento do
critério para tomada de agéo.

e) A Empresa de Biscoitos deve identificar e
documentar todos os perigos a seguranga de
alimentos que possam ocorrer em relagdo ao
tipo de produto, tipo de processo e ambiente de
processamento.

54. Os procedimentos de higienizacdo sao
fundamentais para assegurar a qualidade dos
alimentos, sendo importante ressaltar que néao
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devem interferir nas propriedades nutricionais
e sensoriais dos alimentos, mas garantir a
preservacao de sua pureza e suas caracteristicas
microbiolégicas. A utilizagao de cuidados rigorosos
de higienizagcdo, seguindo normas adequadas,
favorece o controle de qualidade, viabiliza os
custos de producgao, satisfaz os consumidores e
nao oferece riscos a sua saude, além de respeitar
normas e padrdes microbiolégicos recomendados
pela legislagao vigente.

Assinale a alternativa CORRETA, no que se trata
do método de higienizagao.

a) Apré-lavagem visa aredugéo da quantidade
de residuos presentes nas superficies dos
equipamentos e utensilios, dessa forma, usando
apenas agua, esse processo promove aremogao
de aproximadamente 100% dos residuos
soluveis em agua, ndo havendo necessidade
de realizagao das etapas seguintes.

b) Os detergentes alcalinos promovem o
deslocamento de residuos por emulsificacao,
saponificacdo e peptizagdo, e removem o0s
residuos por incrustacdes minerais, como as de
agua dura, depdsitos calcarios ocasionados por
alcalis, além de ter propriedades germicidas.

c) A desinfecgdo visa a eliminagado de
micro-organismos patogénicos e reducado de
alteradores, por método fisico e/ou agente
quimico, até niveis considerados seguros, que
nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento, nas superficies de equipamentos e
utensilios.

d) A radiacdo ultravioleta é utilizada para a
reducdo de micro-organismos em areas de
processamento, laboratérios, camaras e fluxos
laminares, para microbiologia, e em plastico,
para embalagens, porém, conferem sabores
indesejaveis aos alimentos e apresentam efeito
residual.

e) O cloro é o desinfetante mais usado,
devendo sua atividade germicida a combinagéo
com radicais oxidaveis; age lentamente, é
afetado pela dureza da agua e possui exigéncia
de altas concentragcbes para obtengdo de um
bom resultado.

5?5. Um grande restaurante da cidade de
Agua Azul foi notificado pela Vigilancia Sanitaria
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Municipal por ndo atender alguns requisitos das
Boas Praticas de Fabricagcdo. O restaurante,
apesar de possuir Responsavel Técnico habilitado,
nao estava com o Manual de Boas Praticas de
Fabricacao funcionando. De acordo com a RDC
N°216, de 15 de setembro de 2014, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a
qual dispbe sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentagao, o
restaurante necessita de algumas adequacgbes
para que esteja apto a funcionar, conforme as
exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

Avaliando a situagado acima, assinale a alternativa
que NAO esta de acordo com a RDC N° 216, de
15 de setembro de 2014(ANVISA):

a) Os produtos saneantes utilizados devem
estar regularizados pelo Ministério da Saude.
A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/
aplicacdo dos produtos saneantes devem
obedecer as instrucbes recomendadas pelo
fabricante e devem seridentificados e guardados
em local reservado para essa finalidade.

b) Otratamentotérmicodevegarantirquetodas
as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius).
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no
tratamento térmico, desde que as combinagdes
de tempo e temperatura sejam suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

c) O descongelamento deve ser conduzido
de forma a evitar que as areas superficiais
dos alimentos se mantenham em condi¢des
favoraveis a multiplicacdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em
condigdes de refrigeracao a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de
micro-ondas, quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

d) Os POP devem conter as instrugdes
sequenciais das operacdes e a frequéncia de
execugao, especificando o nome, o cargo e/ou
a funcdo dos responsaveis pelas atividades.
Devem ser aprovados, datados e assinados
pelo responsavel do estabelecimento.

e) As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens devem ser isentos de inspecgéo
na recepgao. As embalagens primarias das
matérias-primas e dos ingredientes devem estar
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integras. A temperatura das matérias-primas
e ingredientes que necessitem de condigdes
especiais de conservacado deve ser verificada
nas etapas de recepc¢ao e de armazenamento,
sob a responsabilidade do fornecedor.

56. Polpa de fruta é o produto ndo fermentado,
nao concentrado, obtido de fruta polposa, por
processo tecnologico adequado, atendido o teor
minimo de sélidos em suspensdo. Para a sua
producao e comercializagao, € proibida a presenca
de determinadas substancias. Sobre o exposto
a respeito de Polpa de Frutas e a presenca de
determinadas substancias na mesma, assinale a
alternativa INCORRETA .

a) Contaminante microbiolégico em
concentracdo superior ao limite estabelecido
pela Resolugdo RDC ANVISA n° 12, de 2 de
janeiro de 2001.

b) Residuo de agrotéxico ndo autorizado ou
em concentracido superior ao autorizado para
a fruta ou para o vegetal empregado como
matéria-prima na producao do suco.

c) Qualquer contaminante orgéanico ou
inorganico em concentragao superior aos limites
estabelecidos pela legislagéo vigente.

d) Qualquer contaminante em quantidade que
possa se tornar nociva a saude humana.

e) Qualquer tipo de aditivo alimentar.

57. O acido benzdico, que geralmente é
empregado na forma de seu sal de sddio, o
benzoato de sédio, € empregado ha muito tempo
como aditivo alimentar. E utilizado em bebidas
com e sem gas, xaropes, saladas de frutas, glacés,
geleias, gelatinas, compotas, margarina com sal,
carne moida, picles e relishes, tortas, recheios
doces para massas, saladas preparadas, coquetel
de frutas, molho de soja e caviar. O nivel para uso
varia de 0,05% a 0,1%.

Assinale a alternativa CORRETA que indica a
funcao do aditivo alimentar a que o texto se refere:

a) Estabilizante.

b) Edulcorante.

c) Antioxidante.
d) Conservante.
e) Corante.
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58. Senhor Antbénio possui uma plantagao de
hortalicas no quintal de sua casa para consumo
familiar e comercializagao no seu vilarejo. Ele vem
percebendo, ha alguns, dias que seu plantio esta
sendo acometido porpragas e, paranao perdertoda
sua fonte de renda e seus investimentos, iniciou a
utilizacdo de pesticidas, que sao substancias ou
mistura de substancias utilizadas para impedir,
controlar ou reduzir os danos causados por uma
praga. O que o Senhor Anténio n&o sabia era que
0 uso indiscriminado, sem orientacdo e de forma
frequente, poderia trazer danos a quem consome
os alimentos da sua plantacio. Diante da situagao
exposta sobre pesticidas, na cadeia alimentar,
analise as afirmativas e assinale a alternativa
CORRETA que se relaciona com a situagao do
Senhor Antonio:

a) A grande quantidade de pesticidas
utilizada nas areas agricolas industriais entra
diretamente no ambiente, e a drenagem dos
campos agricolas pode contaminar tanto aguas
superficiais quanto subterraneas porém, por ser
campos agricolas industriais, ndo apresentam
prejuizos para o consumo humano.

b) A pulverizagdo aérea, método de aplicagcao
de pesticidas, é notoriamente ineficaz para
liberar o pesticida no alvo. Grandes quantidades
entram diretamente no ambiente e a drenagem
dos campos agricolas pode contaminar tanto
aguas superficiais quanto subterraneas.

c) O uso doméstico de pesticidas envolve
os pesticidas menos perigosos, porém, a
possibilidade de emprego incorreto pelos
moradores ¢é significativa, podendo ocorrer
a contaminacdo das hortalicas domésticas,
o envenenamento acidental por causa do
armazenamento e do descarte inapropriados.

d) A manutengdo de campos de futebol
e de outros gramados grandes € feita com
pesticidas e, muitas vezes, envolve fungicidas,
que representam risco significativo para os
mamiferos.

e) Os pesticidas tém sido empregados de
muitos modos diferentes durante, a pré e pos-
colheita, principalmente, em grandes areas
agricolas para produgdo em larga escala de
alimentos.

59. A FAO (2007) define micotoxinas como
metabolitos dos fungos que provocam alteragbes
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patogénicas em animais e no homem e as
micotoxicoses como a sindrome da toxicidade
resultante da absorgdo de micotoxinas. As
micotoxinas podem ser produzidas antes e
apés a colheita, armazenamento, transporte,
processamento e administracido aos animais.

De acordo com o trecho acima, assinale a
alternativa CORRETA sobre Micotoxinas:

a) As aflatoxinas sao micotoxinas produzidas
pelo Aspergillus spp, tendo sua produgao
favorecida entre 23° C a 26° C e produzida
em maior quantidade quando o substrato é
rico em carboidratos, gorduras e proteinas.
Sao encontradas no amendoim, semente de
algodao, castanhas e graos de outros cereais,
como o milho.

b) As fumonisinas sdao um grupo de
micotoxinas produzidas pelo Penicillium,
as quais tém ocorréncia mundial no milho
e produtos derivados. Seu envolvimento
em diversas doengas em animais ja foi
estabelecido e o principal alvo da toxicidade é
o sistema nervoso central. As fumonisinas sao
bastante instaveis, durante o processamento
de alimentos.

c) As zearalenonas sao substancias
estrogénicas potentes produzidas pelo fungo
Fusarium roseum. O consumo de frutas
infectadas com esses fungos pode causar
perda da capacidade reprodutiva e outros
efeitos estrogénicos em porcos e em outros
animais domésticos. A sua produgao em frutas
é favorecida por temperaturas muito baixas
e pelo excesso de umidade, durante o seu
armazenamento.

d) As aflatoxinas tem ac&o antibiotica; sua
producdo ocorre principalmente em frutas em
deterioragdo, estavel em condi¢gbes acidas,
razao pela qual tém sido encontrada em sucos
de frutas, principalmente macas.

e) Os tricotecenos  sao micotoxinas
produzidas por A. ochraceus, Penicillium
verrucosum e P. viridicatum. Sao encontrados
nos cereais, porém niveis significativos de
contaminagao podem ocorrer em suco de uva,
vinho tinto, café, cacau, améndoas, especiarias
e frutas secas. A contaminacido também pode
ocorrer em carne suina ou produtos contendo
sangue desses animais e em cerveja. S&o
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potencialmente nefrotdxicos e carcinogénicos,
sendo sua poténcia variavel, de acordo com as
espécies e 0 sexo. Essas toxinas também séao
teratogénicas e imunotoxicas.

60. A agua é um componente essencial
aos seres vivos, desempenhando funcgdes
importantes, como estabilizador da temperatura
do corpo, transportador de nutrientes e de
produtos de degradagdo, reagente e meio
de reacdo, estabilizador de conformacdo de
polimeros formados por biomoléculas, facilitador
do comportamento dinamico de macromoléculas,
dentre outros. A agua se apresenta nos alimentos
de diferentes formas e suas propriedades sao
atribuidas a estrutura de sua molécula e sua
habilidade de formar pontes de hidrogénio com
outras moléculas de agua, e também a formagéao
de estruturas tipicas nos estados liquido e sdlido.
E provavelmente o fator individual que mais influi
na alteragédo dos alimentos, porém é demonstrado
que alimentos com o mesmo conteudo em agua
alteram-se de forma distinta, o que se deduz
claramente que a quantidade de agua por si s6
nao é um indicio fiel da deterioragéo de alimentos.

Avalie as afirmativas e assinale a alternativa
CORRETA sobre a agua nos alimentos:

a) Agua Ligada esta presente em elevadas
quantidades nos alimentos e disponivel tanto
para o crescimento de micro-organismos quanto
para reacdes enzimaticas.

b) Agua Livre esta presente na superficie de
macromoléculas como amido, pectina, celulose
e proteina por forgas de Van der Waals e pontes
de hidrogénio.

c) Agua Absorvida é a 4gua em contato com
solutos e outros constituintes nao aquosos, que
exibe mobilidade reduzida e que n&o congela
a -40° C. E subdivida em &agua constitucional,
agua vicinal e agua de multicamadas.

d) A atividade de agua é o parametro utilizado
para designar a disponibilidade de agua no
alimento, indicando a intensidade com que
a agua esta associada a constituintes n&o
aquosos, correlacionando com a estabilidade e
a segurancga de um alimento.

e) A capacidade de ligar agua é a habilidade
de uma matriz de macromoléculas em aprisionar
grandes quantidades de agua e aumentar sua
exudacao.
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