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2 - Ao receber a Folha de Respostas da PROVA OBJETIVA:
e confira seu home, nimero de inscricdo e o cargo;
e assine, A TINTA, no espaco préprio indicado.

ATENCAO:
FOLHA DE RESPOSTA SEM ASSINATURA NAO TEM VALIDADE.
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” &I B- ‘C: &] . pre_e_ncha, sem forgar o p?pel, toda a area reservada a letra correspondente a resposta
solicitada em cada questéao;

B OCommrCo °assinale somente uma alternativa em cada questdo. Sua resposta NAO serd
computada, se houver marcacdo de mais de uma alternativa, questdes ndo assinaladas

W O ou questdes rasuradas.

NAO DEIXE NENHUMA QUESTAO SEM RESPOSTA.
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CUIDE BEM DELA. ELA E A SUA PROVA.
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12.2.22). As instrucbes constantes nos Cadernos de Questdes e na Folha de Respostas da prova
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candidato se ausentar em definitivo [...] decorridas 2 (duas) horas do inicio das provas (subitem 12.2.5). Os
trés udltimos candidatos deverdo permanecer na sala [...] assinatura do relatério [...] (subitem 12.2.7).
Poderé ainda ser eliminado [...] deixar de entregar a Folha de Resposta da Prova Obijetiva [...] (subitem
12.2.27 ).
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ATENCAO
Sr.(a) Candidato(a)

Antes de comecar a fazer a prova, confira se este caderno
contém, ao todo, 80 (oitenta) questdes objetivas — cada uma
constituida de 4 (quatro) alternativas — assim distribuidas: 12
(doze) questdes de Portugués, 8 (oito) questbes de
Legislacdo e 60 (sessenta) questdes de Conhecimentos

Especificos, todas perfeitamente legiveis.

Havendo algum problema, informe imediatamente ao aplicador

de provas para que ele tome as providéncias necessarias.

Caso V.Sa. nédo observe essa recomendacdo, ndo lhe cabera

gualguer reclamacao ou recurso posteriores.




Portugués

Instrucdo: Com base na interpretacao do texto a seguir, responda as questdes de 1 a 6.

Precisamos hackear a sala de aula

Das varias mudancgas tecnoldgicas que se consolidaram no século 20 — radio,
cinema, televiséo ... —, os computadores e a internet trouxeram uma quebra de paradigma
essencial: pela primeira vez, uma ferramenta chegou ndo apenas para dizer o que as
pessoas podem fazer, mas também com instrucbes para sua prépria criacdo e com a
possibilidade de constante reprogramacao.

Dentro desse novo contexto, temos um numero cada vez maior de
relacionamentos mediados por software. Trato das situacdes explicitas, a exemplo das
redes sociais, até as menos Obvias, como quando atravessamos a rua no semaforo.
Diante dessa realidade, autores como o tedrico de comunicacdo americano Douglas
Rushkoff acreditam que as tecnologias digitais darédo forma ao mundo com e sem nossa
cooperacao explicita. Como ele disse no titulo do seu livro, a questdo €: "programe ou
seja programado”.

O objetivo da escola é dar ao estudante os instrumentos possiveis para o seu
pleno desenvolvimento como agente ativo na sociedade. Se as instituicdes de ensino
assumirem isso como regra e notarem o desenvolvimento do mundo atual, fica clara a
vantagem de colocar a programacao como parte do curriculo escolar.

Para entender além da imediatista — e superficial — preparagao para o mercado de
trabalho, € fundamental que as chamadas aulas de informatica facam que o aluno
perceba a importancia dos codigos. Sao eles que criam as estruturas invisiveis do mundo
contemporaneo. Os novos estudantes precisam ter essa percepcao. S6 assim eles terao
0 poder de escrever sua propria versao da realidade — e vé-la nos varios dispositivos
utilizados no dia a dia.

Mas é importante ressaltar: para que isso aconteca, ndo basta apenas o ensino
de programacdo e de escrita de coédigo. Precisamos de novos arranjos sociais.
Precisamos, com urgéncia, hackear a escola!

E completamente possivel se levarmos em consideracdo iniciativas bem-
sucedidas no Brasil, como o projeto N.A.V.E (Nucleo Avancado em Educacgédo) que, numa
parceria entre o Instituto Oi Futuro e o C.E.S.A.R (Centro de Estudos e Sistemas
Avancados do Recife), vem ensinando programac¢édo por meio da criacdo de jogos em
duas escolas publicas no Recife e Rio de Janeiro. N&o a toa, todas possuem alta taxa de
aprovacao do Enem.

Estudantes que se divertem na escola aprendem mais e melhor. E com certeza,
depois da universidade, escreverdo suas realidades e de seus pares pelo mundo.

MABUSE, H. D. Precisamos hackear a sala de aula. S&o Paulo, Globo, n. 270, jan. 2014, p. 18.



Questéo 1

Considerando o0 texto, o0 significado da palavra destacada foi traduzido
INCORRETAMENTE em

A) “[...] os computadores e a internet trouxeram uma quebra de paradigma essencial
[...].” Padrao, modelo.

B) “...] temos um numero cada vez maior de relacionamentos mediados por software.”
Conjunto de programas e instrucoes.

C) “Mas € importante ressaltar [...].” Destacar, salientar.

D) “E com certeza, depois da universidade, escreverao suas realidades e de seus pares
pelo mundo.” Colaboradores, subordinados.

Questéao 2

Segundo o autor, as tecnologias digitais diferem de outras tecnologias principalmente
porque

A) evidenciam a importancia dos cédigos na dinamica da sociedade contemporanea aos
USUArios.

B) permitem aos usuarios interferir ativa e criativamente em seu funcionamento.
C) tornam os processos de ensino e de aprendizagem mais divertidos e eficazes.

D) possibilitam relacionamentos mediados implicitamente por software.

Questéo 3

Releia: “Programe ou seja programado.”

Assinale a alternativa que, no texto, se relaciona ao sentido das op¢des em oposi¢cao na
passagem acima.

A) Criar as estruturas invisiveis do mundo / escrever a propria versao da realidade.

B) Incluir-se no mercado de trabalho / ser excluido do mundo produtivo.

C) Ser agente ativo das tecnologias digitais / ser usuario passivo das tecnologias digitais.

D) Ter bons resultados no Enem / ser apenas usuario de codigos invisiveis.



Questéao 4

Releia: “Precisamos, com urgéncia, hackear a escola.”

No texto, a expressao “hackear a escola” significa

A) delegar aos alunos a responsabilidade por seu proprio aprendizado.
B) destruir o sistema de ensino tradicional e seus métodos obsoletos.

C) modernizar 0os equipamentos e programas de computacéo das escolas.

D) transformar, a partir de mudancas internas, a escola tradicional.

Questao 5

O objetivo basico do texto é

A) defender a inclusdo do ensino de programagao computacional na escola.
B) evidenciar o papel dos cédigos na geracdo das tecnologias atuais.
C) mostrar a importancia da informatica para a inclusdo no mercado de trabalho.

D) provar a importancia das redes sociais nas relagdes sociais contemporaneas.

Questéao 6

Quanto ao género, o texto apresentado classifica-se como
A) artigo de opiniéo.

B) editorial.

C) noticia.

D) resenha.



Questéao 7

Entre os recursos abaixo, identifique aqueles usados pelo autor para comprovar seu ponto
de vista.

l. InterpelagGes ao leitor.

Il. Apresentacao de exemplo.

lll. Citagéo de especialista.

IV. Defesa das redes socialis.

Estao CORRETOS apenas 0s recursos

A) lelll.
B) lell
C) llelll.
D) lll e IV.

Questéo 8

Assinale a alternativa em que o sentido dos conetivos em negrito na passagem citada foi
indicado INCORRETAMENTE, nos parénteses.

A) “[...] pela primeira vez, uma ferramenta chegou ndo apenas para dizer o que as
pessoas podem fazer, mas também com instru¢des para sua propria criagdo e com a
possibilidade de constante reprogramacao.” (Adi¢ao).

B) “Como ele disse no titulo do seu livro, a questdo é: "programe ou seja programado".
(Comparacao).

C) “Se as instituicbes de ensino assumirem iSSsO como regra e notarem O
desenvolvimento do mundo atual, fica clara a vantagem de colocar a programacao
como parte do curriculo escolar.” (Condig&o).

D) “Mas é importante ressaltar: para que isso aconteca, ndo basta apenas o ensino de
programacao e de escrita de codigo.” (Finalidade).



Questéao 9

De acordo com a norma padrao, a lacuna da frase deve ser preenchida, obrigatoriamente,
com a forma singular do verbo entre parénteses em

A) A maioria das escolas o ensino de programacdo no curriculo.
(INCLUIR).

B) Cerca de dez escolas do projeto de incluséo digital. (PARTICIPAR).

C) Mais de uma escola bons resultados no Enem. (OBTER).

D) Nao apenas algumas experiéncias bem-sucedidas. (BASTAR).

Questéao 10

De acordo com a norma padrdo, assinale a alternativa em que as palavras completam
CORRETAMENTE as lacunas das frases a seguir:

I. Nem sempre compreendemos os varios dispositivos nos utilizamos no dia a
dia.

Il. Atualmente, a maioria das escolas h& salas de informatica sO ensinam o
béasico.

lll. Falou com o diretor, decisédo dependia a mudanca no horério das aulas.

V. S&o muitas as mudancas a escola precisa fazer para se tornar mais dinamica.

A) que — em que — cuja — de que.
B) os quais — que — de cuja a — as quais.
C) com que — nas quais — que — as quais.

D) de que — onde — de cuja — que.



Questéo 11

Leia o seguinte trecho:

N&o posso |lhe atender agora, meu chapa. Estou lotado de pedidos e tem mais de dez
clientes na tua frente.

Reescritas na norma padrao, as frases acima devem ficar com a seguinte redagao:

A) Néao |Ihe posso atender agora, meu caro. Estou cheio de pedidos e tem mais de dez
clientes na tua frente.

B) Néo te posso atender agora, meu amigo. Estou com pedidos demais e mais de dez
clientes na sua frente.

C) Nao posso atendé-lo agora, meu amigo. Estou com muitos pedidos, e ha mais de dez
clientes na sua frente.

D) Nao posso atender vocé agora, meu chapa. Tem muitos pedidos e sdo mais de dez
clientes na tua frente.

Questéo 12

Assinale a alternativa em que todas as palavras da frase estdo grafadas
CORRETAMENTE.

A) N&o esperava que ele acendesse a esse cargo em tao pouco tempo.

B) Foi falta de bom senso mandar concertar um aparelho tdo antigo.

C) Nao foi possivel fazer a recisdo do contrato antes que o prazo legal expirasse.

D) Depois da sentenca, o perigo de extradicdo era iminente.



Legislacao

Questao 13

Segundo o que dispde a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional, os sistemas de
ensino deverdo manter cursos e exames supletivos para jovens e adultos que nao
puderam efetuar os estudos em idade regular.

Ainda segundo o que dispde a citada lei, os referidos exames supletivos deverdao se
realizar

A) apenas no nivel de conclusdo no ensino fundamental para maiores de 15 anos.
B) apenas no nivel de concluséo do ensino médio para os maiores de 18 anos.
C) apenas no nivel de concluséo do ensino médio para os maiores de 21 anos.

D) no nivel de conclusdo do ensino fundamental para os maiores de 15 anos, e, no nivel
de conclusdo do ensino médio, para os maiores de 18 anos.
Questao 14

Conforme o que prevé a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, o ensino € livre
a iniciativa privada, desde que observados determinados requisitos, entre os quais NAO
se inclui

A) autorizacao de funcionamento e avaliacdo de qualidade pelo Poder Publico.

B) capacidade de autofinanciamento, ressalvada a destinacdo de recursos publicos a
escolas comunitarias, confessionais ou filantropicas nos termos da Constituicao.

C) atuacao prioritaria no ensino fundamental e na educacao infantil e oferta de vagas
para criangas especiais.

D) cumprimento das normas gerais da educacdo nacional e do respectivo sistema de
ensino.

Questéao 15

E CORRETO afirmar, segundo o que dispde a Lei de Diretrizes e Bases da Educac&o
Nacional, que as instituicbes de educacdo superior criadas e mantidas pela iniciativa
privada

A) integram o sistema federal de ensino.

B) integram o sistema de ensino dos Estados e do Distrito Federal.

C) integram o sistema municipal de ensino.

D) né&o integram nenhum sistema de ensino.



Questéao 16

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional prevé as hipbéteses que tornam
facultativa para o aluno a pratica de educacéo fisica na educacgéo basica.

Entre essas hipoteses, NAO se inclui o fato de

A) o aluno ser maior de 30 anos de idade.
B) o aluno ter prole.
C) o aluno cumprir jornada de trabalho igual ou superior a seis horas.

D) o aluno frequentar regularmente academia de ginastica.

Questéao 17

Analise as seguintes afirmativas.

|. Participar de movimentos e estudos que se relacionem com a melhoria do exercicio
de suas func¢des, tendo por escopo a realizagdo do bem comum.

Il. Apresentar-se ao trabalho com vestimentas adequadas ao exercicio da funcao.

Considerada a disciplina do Codigo de Etica Profissional do Servidor Publico do Poder
Executivo Federal, ¢ CORRETO afirmar que

A) as duas afirmativas constituem deveres fundamentais do servidor publico.
B) apenas a afirmativa | constitui dever fundamental do servidor publico.
C) apenas a afirmativa Il constitui dever fundamental do servidor publico federal.

D) nenhuma das duas afirmativas constitui dever fundamental do servidor publico.

Questao 18

E CORRETO afirmar que a Comiss&o de Etica prevista no Cédigo de Etica Profissional do
Servidor Publico Civil do Poder Executivo

A) nao tem poder de aplicar pena ao servidor publico.
B) so pode aplicar ao servidor publico a pena de censura.

C) pode aplicar ao servidor publico todas as penas previstas no regime disciplinar
previsto no Estatuto do Servidor Publico Federal.

D) pode aplicar ao servidor publico as penas de censura, multa, suspenséo e demisséo,
exclusivamente.

10



Questéo 19

Analise as seguintes afirmativas sobre o poder familiar, de acordo com o Estatuto da
Crianca e do Adolescente.

|. E exercido em igualdade de condicées pelo pai e pela mae.
Il. Sua perda ou suspenséao s6 pode ser decretada judicialmente.

lll. A falta ou caréncia de recursos materiais ndo constitui motivo suficiente para a perda
ou suspensao do patrio poder.

A partir da andlise, conclui-se que estio CORRETAS.

A) Il e lll apenas.
B) I e ll apenas.

C) I e lll apenas.
D) I, 1 elll.

Questéo 20

Conforme prevé o estatuto da Crianca e do Adolescente, o vinculo de adogéo se constitui
por

A) sentenca judicial.

B) ato particular registrado em cartorio.

C) documento contratual.

D) ato administrativo.

11



Conhecimentos Especificos

Questéao 21

Os cultivares de uva Sangiovese e Merlot sdo originarios de que paises, respectivamente?
A) Franca e Italia.

B) Portugal e Franca.

C) Portugal e Espanha.
D) ltalia e Franca.

Questéo 22

Quiais os cultivares de uva sdo mais indicados para a elaboracéo de vinho branco fino?
A) Chardonnay, Chenin Blanc e Alvarinho.

B) Chenin Blanc, Chardonnay e Grenache.

C) Limnio, Petite Manseng e Peverella.

D) Alvarinho, Peverella e Marzemino.

Questéao 23

Quais os cultivares de uva sdo mais indicados para a elaboracéo de vinho tinto fino?
A) Aleético, Barbera e Alvarinho.

B) Ancellotta, Aledtico e Bonarda.

C) Alvarinho, Tempranillo e Petit Verdot.

D) Bonarda, Garganega e Barbera.

12



Questéao 24

Analise as seguintes afirmativas sobre a origem dos porta-enxertos empregados na
viticultura, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

O porta-enxerto Teleki 5BB Sel. Kober foi originario da Austria.

O porta-enxerto Teleki 4 Sel. Oppenheim (SO4) foi originario da Austria.

O porta-enxerto 1103 Paulsen foi originario da Franca.

N AN N /S
S N N N

O porta-enxerto IAC 313 — Tropical foi originario da Argentina.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) FVFF.
B) VFVV.
C) VFFF.
D) FVV V.

Questao 25

Na elaboracdo de vinho, pode-se quantificar a concentracdo de acgUcares por meio do
grau Babo.

Em relacéo ao significado de grau Babo, assinale a alternativa CORRETA.

A) Porcentagem de sdlidos solaveis totais.
B) Porcentagem de acguUcares redutores.
C) Porcentagem de acucares.

D) Concentracéo de sélidos sollveis totais.

Questéo 26

Durante a elaboracéo de vinhos, sao realizadas varias analises quimicas no mosto, dentre
elas a acidez total.

Em relacéo a titulacdo da acidez total do mosto, assinale a alternativa CORRETA.

A) E realizada com Carbonato de célcio.
B) E realizada com Hidréxido de sédio.
C) E realizada com Hidroxido de potassio.
D) E realizada com Hidroxido de célcio.

13



Questéo 27

Durante o processo de elaboracao de vinho rosé, ocorre o desengace da uva.
Em relacéo ao principal objetivo do desengace, assinale a alternativa CORRETA.

A) E a separacdo da semente da baga, apos o esmagamento das uvas.
B) E a separacdo do engaco da baga, antes do esmagamento das uvas.
C) E a separacéo da raquis da baga, apds o esmagamento das uvas.

D) E a separacdo do engaco da baga, ap6s o esmagamento das uvas.

Questéao 28

A presenca prolongada da parte lenhosa do cacho de uva durante a elaboragéao de vinho
rosé pode provocar alteracdes no gosto do vinho.

Em relacéo ao gosto, ¢ CORRETO afirmar que

A) provoca aumento de gosto vegetal e lacteo.
B) provoca aumento de gosto herbaceo e amargo.
C) provoca aumento de gosto herbaceo e vegetal.

D) provoca aumento de gosto vegetal e amargo.

Questao 29

Durante a elaboracéo de vinhos tintos, ocorre 0 esmagamento de bagas.
Em relacdo a finalidade do esmagamento, assinale a alternativa CORRETA.

A) Provoca o rompimento da pelicula, facilitando a maceracdo e a dissolugdo de
COmpostos como antocianinas e taninos.

B) Provoca o rompimento da pectina, facilitando a maceracdo e a dissolucdo de
compostos como proteinas e aminoacidos.

C) Provoca o rompimento da pectina, facilitando a maceracdo de compostos como
proteinas e taninos.

D) Provoca o rompimento da pelicula, facilitando a fermentacdo de compostos como
acucares e proteinas.

14



Questéao 30

Na elaboracdo de vinhos brancos, a prensagem da uva inteira pode ser realizada com

prensas pneumdticas, para a extracado do mosto-flor, ou seja, aproximadamente 50% do
mosto total.

Em relacdo a quantidade de pressédo utilizada pela prensa pneumatica, € CORRETO
afirmar que a presséo exercida pela prensa é de

A) 0,5 kgf/cm?.
B) 1,0 kgf/cm?.
C) 1,5 kgflcm?.
D) 2,0 kgf/cm?.

Questéo 31

A utilizag&o de dioxido de enxofre na elaboracéo de vinhos brancos é bastante difundida.

Assinale a alternativa CORRETA em relacdo a concentragdo de dioxido de enxofre
utilizada, quando a uva esta em boas condicbes de sanidade e maturacdo, e quando a
uva esta com presenca de podridao, respectivamente.

A) Utiliza-se até 1g/hL e até 6g/hL.

B) Utilizam-se até 2g/L e até 8g/L.

C) Utilizam-se até 4g/L e até 12g/L.
D) Utilizam-se até 5g/hL e até 15g/hL.

Questéo 32

Analise as seguintes afirmativas sobre as propriedades do diéxido de enxofre na
elaboracao de vinho e assinale com V as verdadeiras e com F as falsas.

) O dioxido de enxofre possui acdo antimicrobiana e antisséptica.

(
() O dioxido de enxofre possui acao seletiva sobre as leveduras e bactérias.
() Odioxido de enxofre possui acdo solubilizante e antioxidante.

(

) O dioxido de enxofre possui agéo clarificante.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) FVF V.
B) VVVF.
C) FVVF.
D) VVFV.

15



Questéao 33
A maioria das reac¢des quimicas e bioquimicas desde a fermentacdo do mosto até o
amadurecimento do vinho sdo fenbmenos enzimaticos.

Assinale a alternativa que apresenta os exemplos de enzimas oxidasicas, pectoliticas,
proteoliticas e glicosidasicas, RESPECTIVAMENTE.

A) Tirosinase, poligalacturonase, peptidase e arabinase.
B) Tirosinase, poligalacturonase, protease e peroxidase.
C) Lacase, pectinmetilesterase, ramnosidase, arabinase.

D) Polimetilgalacturonase, lacase, peptidase, ramnosidase.

Questao 34

Durante a elaborac&o de vinho rosé, o pH exerce influéncia sobre a atividade das enzimas.
Existe um intervalo de pH ideal para a melhor eficiéncia da atividade enzimatica no mosto
de uva.

Em relagdo ao pH, € CORRETO afirmar que deve ser entre

A) 3,0a3,5.
B) 3,5 a 4,0.
C) 40a45.
D) 4,5a5,0.

Questao 35

A debourbage € uma técnica realizada antes da fermentacéo alcodlica do vinho branco.

Assinale a alternativa que apresenta CORRETAMENTE as caracteristicas dos vinhos que
passam pela debourbage.

A) Apresentam maior frescor e acidez equilibrada.

B) Apresentam aromas francos e instaveis.

C) Apresentam coloracdo mais clara e mais instavel.

D) S&o mais propensos a atividade oxidasica.

16



Questéao 36

Analise as seguintes afirmativas em relacdo ao sistema de vinificagdo em maceracéo
carbOnica, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

E exclusiva de vinhos tintos.

Durante o processo, mantém a integridade das bagas.

Utiliza-se gas carbobnico.

L T s N
SN N’ N N

Durante o periodo de maceracao, inicia a fermentacéo alcodlica e malol4ctica.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFFV
B) FVFV.
C) FVVF.
D) VFVF.

Questéo 37
A clarificacdo procura acelerar a sedimentacdo de particulas, principalmente apds a
fermentacao, e também nos vinhos prontos.

Analise as seguintes afirmativas em relacdo aos exemplos de clarificantes orgéanicos de
origem animal, vegetal, biolégica e de sintese industrial, respectivamente, assinalando
com V as verdadeiras e com F as falsas.

Gelatina, agar-agar, enzimas e poliamida.

Ictiocola, caseinato, enzima e PVPP.

Caseinato, levedura, celulose e PVP.

N AN N /N
SN N’ N N

Caseina, alginato de sédio, poliamida e PVPP.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFFF.
B) VVFV.
C) FVVF.
D) FFFV.

17



Questéao 38

A utilizacdo de bentonite como clarificante vem sendo amplamente difundida na enologia.
Em relacéo a esse procedimento, € INCORRETO afirmar que a bentonite

A) é um clarificante de origem mineral.
B) tem propriedade de absorcéo.
C) possui carga elétrica positiva.

D) diminui a concentracdo de aminoacidos.

Questao 39
Durante a elaboracdo de vinhos, a fermentacdo alcodlica € o principal fenbmeno
bioguimico na transformacao do mosto de uva em vinho.

Assinale a alternativa CORRETA que apresenta a equacdo quimica da fermentagdo
alcodlica.

A) CgH12,06 = 2C,Hs0H + CO, + ENERGIA.

B) CsH1105 = 2C,H4,OH + 2CO, + ENERGIA.

C) CeH1105 = 2C,HsOH + CO, + ENERGIA.

D) CeH1206 = 2C,H50H + 2CO, + ENERGIA.

Questao 40
Os compostos fendlicos sdo substancias importantes durante o processo de elaboracéo
de vinhos, sendo responsaveis pelas diferencas entre os vinhos tintos e os brancos.

Analise as seguintes afirmativas, respondendo quais sdo os compostos fendlicos
derivados do &cido benzoéico e derivados do &cido cinamico, respectivamente,
assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

Acido galico e acido caféico.

Acido siringico e &cido ferdlico.

Acido salicilico e acido p-cumarico.

L T s N
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Acido galico e acido vanilico.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) FVF V.
B) VFFF.
C) FVFF.

D) VVVF.
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Questéo 41

No processo de elaboracdo de vinho tinto, a maceracdo da parte solida com a liquida
apos o esmagamento € de fundamental importancia para a qualidade final do produto.
Dentre os compostos extraidos durante a maceracdo, estdo os polifendis, que sao
classificados como flavondides e néo flavonodides.

Em relacdo aos flavondides, assinale a alternativa CORRETA.

A) Acido gentisico e astringina.

B) Flavondis e antocianinas.

C) Acido protocatéquico e resveratrol.
D) Catequinas e viniferina.

Questao 42

Durante a fermentacdo/maceracéo, ocorre a extracao de taninos que estao localizados na
pelicula da uva tinta.

E CORRETO afirmar que, na pelicula existem taninos

A) no estado livre, que sdo moléculas pequenas e apresentam alta adstringéncia.
B) no estado livre, que sdo moléculas pequenas e apresentam baixa adstringéncia.
C) ligados a membrana vacuolar e que sao facilmente extraidos.

D) ligados a parede celular e que sdo pouco importantes para a estrutura do vinho.

Questéao 43
Dependendo do grau de maturagcédo da uva, algumas correcdes podem ser realizadas no
mosto e/ou no vinho. Dentre elas, existe a chaptalizacao e a desacidificacao.

Quantos gramas de acucar sdo necessarios para produzir 1% de alcool (v/v); e quantos
gramas sao necessarios para diminuir 1,0 g/L de acido tartarico, utilizando-se o Carbonato
de Célcio como desacidificante, RESPECTIVAMENTE?

A) 18g/L e 0,45¢/L.
B) 17 g/L e 0,85g/L.
C) 17 g/L e 0,65g/L.
D) 18 g/L e 0,95¢/L.
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Questéao 44

A délestage € uma técnica promissora muito difundida atualmente na enologia para a
elaboracgéo de vinhos tintos, sendo de facil operacionalizacéo.

No que consiste a técnica de délestage?

A) Consiste na retirada de aproximadamente 50% do volume de liquido que estd no
tanque, pela parte inferior, transferindo esse volume para outro recipiente, em seguida,
devolvendo esse mesmo mosto em fermentacdo pela parte superior ao tanque
fermentador inicial, de maneira brusca e réapida.

B) Consiste na retirada de aproximadamente 50% do volume de liquido que esta no
tanque, pela parte inferior, transferindo esse volume para outro recipiente, em seguida,
devolvendo esse mesmo mosto em fermentacdo pela parte superior do tanque
fermentador inicial de maneira suave e lenta.

C) Consiste na retirada de aproximadamente 100% do volume de liquido que esta no
tanque, pela parte inferior, transferindo esse volume para outro recipiente, em seguida,
devolvendo este mesmo mosto em fermentacdo pela parte superior do tanque
fermentador inicial de maneira brusca e répida.

D) Consiste na retirada de aproximadamente 100% do volume de liquido que esta no
tanque, pela parte inferior, transferindo esse volume para outro recipiente, em seguida,
devolvendo esse mesmo mosto em fermentacdo pela parte superior do tanque
fermentador inicial de maneira suave e lenta.

Questao 45
A maceracao pré-fermentativa a frio consiste em deixar o mosto (parte sélida e liquida) a
temperaturas abaixo da temperatura de fermentacao.

Analise as seguintes afirmativas em relacdo as caracteristicas do processo de maceragao
pré-fermentativa a frio, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

Maceracédo com temperatura entre 3°C e 10°C.

Duracéo de, no minimo, 12 dias.

Durante a maceracéo, ocorre a difuséo seletiva de compostos hidrossoluveis.

L T U -
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Utilizacao de gases inertes para controlar fenébmenos oxidativos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFV V.
B) VFFV.
C) FVFF.
D) FVVF.
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Questéao 46

A definicdo do tempo ideal de maceracdo depende do tipo de vinho que se quer elaborar.
A descuba, realizada ap6s a maceracao, nada mais é do que a separacdo da parte sélida
da liquida.

Analise as seguintes afirmativas em relacdo as varias formas de como podera ser
realizada a descuba, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

(

)

Realizada antes de concluir a fermentagdo alcodlica, com densidade de
1,050g/mL.

Realizada apos a concluséo da fermentacgéo alcodlica.
Realizada até trés semanas apos a conclusédo da fermentacéo alcodlica.

Realizada ap6s a conclusdo da fermentagdo alcodlica, com densidade de
1,000g/mL.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) FVV V.
B) FVVF.
C) VFFV.
D) VFFF.

Questao 47

A fermentacdo malolactica nos vinhos é realizada por bactérias lacticas durante ou apos a
fermentacdo alcodlica. Entre as bactérias lacticas, encontramos 0S cocos que possuem
metabolismo heterofermentativo.

Em relacdo a bactéria que possui 0 metabolismo heterofermentativo, assinale a
alternativa CORRETA.

A) Pediococcus damnosus.

B) Leuconostoc mesenteroides.

C) Pediococcus parvulus.

D) Pediococcus pentosaceus.
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Questéao 48

Em relacdo aos beneficios da realizacdo da fermentacdo malolactica em vinhos tintos,
analise as afirmativas, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

Aumento da acidez no vinho.

Aumento da estabilidade microbiana do vinho.

Acentua os aromas frutados e reduz as notas vegetais.

N AN N /S
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Reduz a complexidade e maciez gustativa.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFVF.
B) FVFF.
C) VFFV.
D) FVVF.

Questao 49

A estabilizacao tartarica € provocada em vinhos com o objetivo de auxiliar na limpidez e
na vida de prateleira dos vinhos.

Em relacdo a esse processo, € CORRETO afirmar que

A) acido tartarico, potassio e magnésio sao responsaveis pela formacédo de tartaratos e
bitartaratos.

B) a precipitacdo dos sais diminui com o aumento da graduacéo alcodlica.
C) a solubilidade dos bitartaratos diminuem com o aumento da temperatura.

D) os colbides glicidicos, provenientes de ligacdes com a glicose, dificultam a
precipitacdo dos sais formados a partir do acido tartarico.
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Questéao 50

A utilizacdo da técnica de resfriamento do vinho a uma temperatura préxima ao ponto de
congelamento permite que ocorra a formagao de cristais com posterior precipitagao.

Em relacdo a formula de célculo para determinar a temperatura de resfriamento do vinho,
€ CORRETO afirma que

A) [(&lcool % viv ] 2) - 2].
B) [(alcool % m/v/ 2) - 1].
C) [(&lcool % viv ] 2) - 1].
D) [(&lcool % m/iv [ 2) - 2].

Questéo 51

A presenca de oxigénio no vinho € muito complexa, podendo ser benéfica ou prejudicial,
dependendo do vinho e da qualidade desejada.

Em relacéo a presenca de oxigénio no vinho, € CORRETO afirmar que

A) o oxigénio interage com o vinho por meio da combinacdo (fendmeno fisico) e da
dissolucéo (fenbmeno quimico).

B) a dissolucdo do oxigénio no vinho € maior, quanto maior for o grau alcodélico.
C) adissolucéo do oxigénio no vinho é maior, quanto maior for a temperatura.

D) o vinho nado incorpora oxigénio por meio dos poros da madeira dos recipientes de
maturacao.
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Questéo 52
As modificacbes que acontecem nos componentes polifendlicos durante a evolucédo dos
vinhos tintos podem estar relacionadas a sua longevidade.

Analise as afirmativas seguintes em relacao as rea¢fes que acontecem entre taninos e
antocianinas, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

Reacado de condensacao antocianina/tanino.

Reacao de polimerizag&o tanino/tanino.

Degradacao de taninos, pois as antocianinas sao mais estaveis que o0s taninos.

L T N S
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Oxidacao enzimatica dos taninos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFVF.
B) FVVV.
C) FVFV
D) VVFF.

Questao 53

Segundo GIOVANINNI & MANFROI (2009), “o tipo de madeira utilizado na confecg¢ao das
barricas € de fundamental importancia para o aporte de maior niamero possivel de
atributos favoraveis ao vinho.”

Analise as afirmativas em relacdo as caracteristicas da madeira utilizada para a
confecgdo das barricas, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

() Resisténcia mecanica da madeira.

() Quanto mais lento o crescimento da madeira, maior a porcentagem de zonas
porosas da madeira.

() A madeira é de melhor qualidade quando a secagem ¢ artificial.

() A madeira confere um bom isolamento e facilidade de curvatura das aduelas.
Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFV.
B) VFFV.
C) FVVF.
D) FFVV
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Questéao 54

O vinho a ser elaborado para realizar a segunda fermentacdo para elaboracdo de
espumante € denominado de vinho base.

Analise as afirmativas em relacdo ao vinho base, assinalando com V as verdadeiras e
com F as falsas.

( ) Graduacéao alcodlica acima de 14°GL.

() Acidez inferior a 70meg/L de acidez titulavel.

() Acucares residuais abaixo de 2g/L.

() Acidez volatil inferior a 10meq/L.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA
A FVVV.

B) VFFV.

C) FFV V.

D) FFVF.

Questéao 55

Para a producdo de pressao na tomada de espuma na elaboracdo de espumantes, é
necessaria a adicao de agucar fermentescivel.

Qual é a quantidade de acucar a ser adicionada no vinho base para a producdo de seis
atm de presséo?

A) 18g/L.
B) 21g/L.
C) 24q/L.
D) 27glL.
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Questéao 56

Analise as seguintes afirmativas sobre licor de tirage e licor de expedicéo,
respectivamente, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

() Ocorre a adicéo de levedura e adicao de acido tartarico.
() Ocorre a adicédo de levedura e adicao de bactérias.

() Ocorre a adi¢cdo de acucar e adicdo de didéxido de enxofre.
()

Ocorre a adicédo de nutrientes e adicao de acgucar.
Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFF V.
B) VFV V.
C) FVV V.
D) FV VF.

Questéo 57

Durante a elaboracdo de vinhos, os acidos graxos tém papel importante como
precursores de substancias aromaticas.

Quiais sado os acidos graxos encontrados na uva?

A) Palmitico, araquid6nico e oleico.
B) Linoleico, esteérico e lignocérico.
C) Oleico, linoleico e pentadecandico.

D) Palmitico, estearico e oleico.
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Questéao 58

Analise as seguintes afirmativas sobre os acidos graxos saturados e insaturados,
respectivamente, presentes nos vinhos e assinale com V as verdadeiras e com F as

falsas.
Acido formico e acido oleico.
Acido undecilico e acido palmitoléico.

Acido laurico e acido butirico.

N AN N /S
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Acido férmico e acido propibnico.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFF.
B) VVFV.
C) FVVV.
D) FFVF.

Questéao 59

Para a realizacdo da fermentacdo alcodlica de mosto de uva, as leveduras requerem a
presenca de algumas vitaminas que sao rapidamente absorvidas.

Em relacéo as vitaminas, a levedura necessita de

A) arginina, prolina e glicina.
B) treonina, tirosina e alanina.
C) acido aspatrtico, glutamina e leucina.

D) triptofano, valina, e serina.

Questao 60

Durante a elaboracéo de vinhos, certos géneros de leveduras podem provocar alteracdes
importantes, dentre elas o chamado “velo” ou “flor” do vinho.

O género de levedura que provoca essa alteracéo &

A) pichia.
B) brettanomyces.
C) dekkera.

D) gluconobacter.
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Questéo 61

Para que ocorra a fermentacdo malolactica nos vinhos, € importante que as condi¢cdes do
meio sejam propicias ao seu desenvolvimento, sem causar prejuizos na estabilidade do
vinho.

Diante do exposto, € CORRETO afirmar que a fermentacdo malolactica depende de que

A) haja a presenca de acUcares.
B) ocorra em temperatura entre 21 e 23°C.
C) a concentracdo de didxido de enxofre total seja inferior a 60 mg/L.

D) o pH do vinho seja superior a 4,0.

Questéo 62

Segundo o processo de obtencdo, o suco de uva pode ser classificado de diversas
maneiras.

Analise as seguintes afirmativas em relacdo a classificacdo do suco de uva, assinalando
com V as verdadeiras e com F as falsas.

() O suco de uva concentrado é o suco parcialmente desidratado.
() O suco de uva desidratado é o suco de uva em forma liquida.

() O suco de uva integral é o suco de uva na concentracdo natural com adicdo de
acucar.

() O suco de uva reconstituido é o suco obtido por meio da diluicdo de suco
concentrado ou desidratado até a concentracao original do suco integral.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFF.
B) VFFV.
C) FFVV.
D) FVVF.
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Questéao 63

Em relacdo aos cultivares mais empregados na producdo de sucos no mundo, assinale a
alternativa INCORRETA.

A) Seibel 5455 e Seyve-Villard.
B) Isabel e Aramon.

C) Concord e Jacquez.

D) BRS Rubea e Savagnin.

Questéao 64

Na producédo de suco de uva, pode-se utilizar o processo de extracado por sulfitacéo,
procedimento de baixo custo e de facil execucéo.

Em relacdo a concentracdo de didéxido de enxofre utilizado e o tempo de extracao,
assinale a alternativa CORRETA.

A) 0,5g/hL e 1 dia.
B) 1,0g/L e 2 dias.
C) 0,5g/L e 2 dias.
D) 1,0g/hL e 1 dia.

Questéao 65

Analise as seguintes afirmativas sobre o processo de producdo de suco de uva,
assinalando com V as verdadeiras e F as falsas.

( ) O tratamento térmico da uva esmagada tem o objetivo principal de facilitar a
extracdo de substancias presentes no interior das células da pelicula da uva.

() O tratamento térmico para uvas sas deve atingir o minimo de 65°C.
() Aclarificacdo do suco deve ser realizada antes da degradacao das pectinas.

() A gquantidade de enzimas utilizadas varia segundo a concentracdo de pectinas, da
acidez volatil e da temperatura do suco.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFF.
B) VVVF.
C) VFVV.
D) VFFV.
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Questéao 66

A concentracdo € um processo resultante da desidratacdo parcial do suco de uva, tendo
como consequéncia o aumento da concentracao de solidos soluveis.

Em relag@o a concentrac@o de solidos solaveis totais (°Brix) do suco concentrado de uva
para comercializacéo, assinale a alternativa CORRETA.

A) 65°Brix.
B) 68°Brix.
C) 71°Brix.
D) 75°Brix.

Questéao 67

Atualmente, a conservacao do suco de uva por meio da concentracdo € uma op¢ao muito
utilizada pela industria.

Em relacdo a concentracao de suco, assinale a alternativa CORRETA.

A) Reduz drasticamente o0 espaco necessario para o armazenamento de suco.
B) Possibilita a conservagéo do suco com o uso de aditivos quimicos.
C) Inviabiliza a utilizag&o na industria de refrigerantes.

D) Produz economia no transporte e dificulta a manutencdo da qualidade do produto.
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Questéao 68

Uma técnica muito utilizada em analise sensorial € a de reconhecimento de odores.
Relacione o componente quimico apresentado na COLUNA | com o odor correspondente

na COLUNA II.
COLUNA | COLUNA I
1. Eugenol. ( ) Flores.
2. Diacetil. () Queijo.
3. D-citronelol. ( ) Cravo.
4. Acido butirico. ( ) Manteiga.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) 1423
B) 2143.
C)3412.
D) 134 2.

Questao 69

Ao analisar os fatores que podem influenciar as respostas dos testes sensoriais, verifica-
se que os fatores fisiolégicos de ampliacdo ou diminuicdo podem induzir a erros de
interpretacgéo.

Analise as seguintes afirmativas em relacdo aos fatores fisioldgicos de ampliacdo ou
diminuicado, assinalando com V as verdadeiras e F as falsas.

(

)

O antagonismo é uma ac¢ao conjugada de dois ou mais estimulos, cuja associacao
provoca um nivel de sensacéo superior ao esperado.

O sinergismo é uma acado conjugada de dois ou mais estimulos, cuja associacao
provoca um nivel de sensacéo inferior ao esperado.

A camuflagem é a diminuicdo da intensidade ou modificacdo da qualidade de
percepcao de um estimulo por agdo simultdanea de um outro.

A ampliagdo é o aumento da intensidade ou modificagdo da qualidade de
percepcao de um estimulo por a¢do simultdnea de um outro.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) FFFV.
B) VVFF.
C) VVVF.
D) FFVV
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Questéao 70

Analise as seguintes afirmativas sobre a classificacdo dos métodos sensoriais em:
descritivos, discriminativos e subjetivos, respectivamente, assinalando com V as
verdadeiras e com F as falsas.

Perfil de sabor, comparacao pareada e escala hedonica.

Andlise descritiva quantitativa, escala de atitude e duo-trio.

Tempo-intensidade, dois em cinco e escala de atitude.

N AN N /S
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Triangular, estimulo constante e ordenacéo.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFVF.
B) VVFF.
C) FVFV.
D) FFVF.

Questao 71
Segundo DUTCOSKY (2011), “os meétodos discriminativos estabelecem diferenciagao
qualitativa e/ou quantitativa entre as amostras.”

Quando se deseja saber se uma amostra apresenta certo atributo sensorial em maior
intensidade que outra amostra, aplica-se o teste

A) triangular.

B) duo-trio.

C) comparacao pareada.

D) teste do “A” ou “NAO-A”.

Questao 72
Os meétodos descritivos procuram descrever qualitativa e quantitativamente,
caracterizando as propriedades sensoriais de um determinado produto.

Qual é o teste que avalia todos os atributos sensoriais presentes em determinado produto
utilizando escalas nao estruturadas?

A) Perfil de sabor.

B) Analise descritiva quantitativa.

C) Perfil de textura.

D) Escala de atitude.
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Questéao 73
Segundo DUTCOSKY (2011), “os métodos subjetivos medem o quanto uma populagéo
gostou de um produto para avaliar a preferéncia ou aceitabilidade.”

Qual é o teste que avalia o gostar ou desgostar dos provadores em relacéo aos atributos
sensoriais de um produto?

A) Escala hedonica.

B) Escala de intensidade.

C) Aceitabilidade.

D) Ordenacao.

Questao 74

Analise as seguintes afirmativas sobre os principais efeitos de ordem em relagdo a
apresentacdo das amostras, segundo DUTCOSKY (2011), assinalando com V as
verdadeiras e com F as falsas.

() O efeito de contraste é a apresentacdo de uma amostra de qualidade superior
seguida de uma amostra de qualidade inferior a qual pode levar essa ultima a ter
classificacdes inferiores as que teria, se fosse apresentada isoladamente. O
contrario também se aplica.

() O efeito de grupo € a apresentacdo de uma amostra de boa qualidade, incluida
num grupo de qualidade inferior, que pode, em algumas situacbes, obter uma
classificacao superior do que se fosse apresentada isoladamente.

() O erro de tendéncia central é a apresentacdo de amostras colocadas no centro de
um grupo, sendo mais frequentemente selecionadas que amostras nos extremos.

() O erro temporal € a apresentacdo de amostras, no qual a atitude dos julgadores
sofre modificacdes bruscas ao longo de uma série de provas.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFV V.
B) FVFV.
C) FVVV.
D) VFVF.
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Questéao 75
Para a elaboracéo de vinhos tintos, a determinacdo do momento ideal de colheita da uva,
varios indices sdo propostos, dentre eles, os indices de maturacao quimicos.

Qual é a relagdo entre glicose e frutose, quando a uva estd no seu ponto de maturagéo
industrial?

A) 0,80 a 0,83.

B) 0,92 a 0,95.

C) 0,99 a 1,02.

D) 1,05 a 1,08.

Questao 76

Analise as afirmativas sobre os principais tratamentos utilizados em enologia para a

prevencao de oxidagbes dos vinhos, assinalando com V as verdadeiras e com F as
falsas.

() Dibxido de enxofre e acido ascorbico.
() Eletrodialise e bentonite.

() Conservacdo em gas inerte e PVPP.
(

) Acido citrico e goma arabica.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFVF.
B) FVFV.
C) VFFV.
D) VVVF.
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Questéao 77

Analise as seguintes afirmativas sobre os principais tratamentos utilizados em enologia
para a prevencdo de turvacdes proteicas dos vinhos brancos, assinalando com V as
verdadeiras e com F as falsas.

Bentonite e tanino.

Refrigeracdo e aquecimento.

Goma arabica e caseinato de potassio.

Acido citrico e didxido de enxofre.

L T N N
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Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFF V.
B) FVFV.
C) VVFF.
D) FVVF.

Questao 78

Analise as seguintes afirmativas sobre as consequéncias do emprego de concentracdes
elevadas de di6éxido de enxofre em vinho tinto, assinalando com V as verdadeiras e com
F as falsas.

Diminui a acidez do vinho.

Diminui a intensidade de cor do vinho.

Prejudica o andamento da fermentacédo malolactica.

N AN N /N
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Acelera a maturacao dos vinhos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFF.
B) FVFV.
C) VFVF.
D) FV VF.
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Questéao 79

Analise as seguintes afirmativas sobre o objetivo da utilizacdo de enzimas na elaboracéo
de vinhos brancos e tintos, assinalando com V as verdadeiras e com F as falsas.

(

)

Dificultam para que os processos de clarificagao e filtragdo dos vinhos sejam mais
eficientes.

Asseguram maior rendimento de mosto.
Dificultam a extracdo de aromas da pelicula.

Favorecem o fendbmeno de extracdo de compostos responsaveis pela cor.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VFF V.
B) FVFV.
C) VFVF.
D) FVFF.

Questao 80

Em relacdo aos inconvenientes da operacdo de Batonnage em vinhos, assinale a
alternativa INCORRETA.

A) Necessita de temperaturas entre 15 e 17°C.

B) Existe o risco de aparicao de odores reduzidos.

C) Aumento da concentracdo de acetaldeido.

D) Diminuicdo da concentracdo de acido acético.
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FOLHA DE RESPOSTAS

(RASCUNHO)
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AO TRANSFERIR ESSAS MARCACOES PARA A FOLHA DE RESPOSTAS, OBSERVE

AS INSTRUCOES ESPECIFICAS DADAS NA CAPA DA PROVA.

USE CANETA ESFEROGRAFICA AZUL OU PRETA.
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