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CADERNO DE QUESTOES

Instrucoes ao candidato — parte integrante do Edital — subitem 16.2

1. O candidato devera receber o Caderno de Questdes, o Cartdo de Respostas e a Folha de Redagéao.

2. Confira se recebeu o Caderno de Questdes referente ao cargo ao qual esta concorrendo. Verifique se
constam deste Caderno, de forma legivel, 60 (sessenta) questdes objetivas e a proposta de Redacao,
caso contrario notifique imediatamente ao fiscal. Sera eliminado do Concurso o candidato que realizar
prova para um cargo diferente do qual concorre.

3. Verifique se seus dados conferem com os que aparecem no Cartdo de Respostas e na Folha de
Redacdo, caso contrario notifigue imediatamente ao fiscal. Leia atentamente as instrucdes para o
preenchimento de ambos.

4. Cada questao objetiva proposta apresenta 5 (cinco) opc¢des de respostas, sendo apenas uma correta.

5. No Cartdo de Respostas, para cada questao, assinale apenas uma opc¢ao, pois atribuir-se-a nota zero a
toda questdo com mais de uma opcao assinalada, ainda que dentre elas se encontre a correta.

6. Sob pena de eliminacdo do Concurso, na Folha de Redacédo, ndo faca qualquer registro que possa
identifica-lo. Da mesma forma ndo é permitido fazer uso de instrumentos auxiliares para calculos e
desenhos, ou portar qualquer dispositivo eletrdnico, inclusive telefone celular, que sirva de consulta ou de
comunicacao.

7. O tempo para realizagdo da Prova Objetiva e da Redacédo é de no minimo uma hora e trinta minutos e no
maximo quatro horas e trinta minutos. Os candidatos poder&o levar o Caderno de Questdes, faltando,
no maximo, uma hora para o término da prova.

8. Durante a realizagdo da prova serd feita a coleta da impresséo digital, colabore com o fiscal.

9. Para preencher o Cartdo de Respostas e a Folha de Redagé&o, use apenas caneta esferografica de corpo
transparente e de ponta média com tinta azul ou preta.

10. Ao término da prova, entregue ao fiscal o Caderno de Questfes, a Folha de Redacdo e o Cartdo de
Respostas assinado. A ndo entrega do Cartdo de Respostas e da Folha de Redagao, implicard na
eliminagdo do Concurso. O candidato s6 poderd levar o Caderno de Questdes na ultima hora que
antecede o horério do término da prova.

11. O Gabarito Preliminar sera divulgado no dia 15 de junho de 2015, a partir das 14 horas no endereco
eletrdnico do Concurso.

12. Aiimagem do Cartdo de Respostas, contendo a assinatura, impresséo digital e respostas assinaladas pelo
candidato sera divulgada no dia 26 de junho de 2015, a partir das 14 horas no endereco eletrénico do
Concurso.

ApOés 0 aviso para o inicio da prova, o candidato devera permanecer no local de
realizacdo da mesma por, no minimo, noventa minutos.






Parte I: Lingua Portuguesa

Leia o texto abaixo e responda as questdes propostas.
Mundo Engracado

1 O mundo esta cheio de coisas engragadas;
guem quiser se distrair ndo precisa ir a Pasargada do
Bandeira, nem a minha llha do Nanja; ndo precisa sair
de sua cidade, talvez nem da sua rua, nem da sua

pessoa! (Somos engragadissimos, também, com
tantas duavidas, audacias, temores, ignorancia,
convicgdes...)

2 Abre-se um jornal — e tudo é engracado,

mesmo o que parece triste. Cada fato, cada raciocinio,
cada opinido nos faria sorrir por muitas horas, se ainda
tivéssemos horas disponiveis.

3 Ha os mentirosos, por exemplo. E pode haver
coisa mais engragada que o mentiroso? Ele diz isto e
aquilo, com a maior seriedade; fala-nos de seus
planos; de seus amigos (poderosos, influentes, ricos);
queixa-se de algumas perseguicbes (que, alias,
profundamente despreza); as vezes conta-nos que foi
roubado em algum quadro célebre ou numa pedra
preciosa, oferecida a sua bisavéd pelo Primeiro Ministro
da Cochinchina. O mentiroso conhece as maiores
personalidades do Mundo — trata-as até por tu! Seus
amores sdo a coisa mais poética do século. Suas
futuras viagens prometem ser as mais sensacionais,
depois dessas banalidades de Ulisses e Simbad...
Certamente escrevera o seu diario, mas nédo o
publicara jamais, porque € preciso um papel que nao
existe, um editor que ainda n&do nasceu e um leitor que
ter4 de sofrer varias encarnagdes para ser digno de o
entender.

4 Em geral os mentirosos sdo muito agradaveis,
desde que ndo se tome como verdade nada do que
dizem. E esse € o inconveniente: as vezes, leva-se
algum tempo para se fazer a identificacdo. Uma vez
feita, porém, que maravilha! — é sé deixa-los falar. E
como um sonho, uma histéria de aventuras, um filme
colorido.

5 Hé& também os posudos. Os posudos ainda sédo
mais engracados que oS mentirosos e geralmente
acumulam as fungdes. O que o0s torna mais
engracados € serem tdo solenes. Os posudos
funcionarios sdo deslumbrantes! Como se sentam a
sua mesa!l Como consertam os 6culos! Que coisas
dizem! As coisas que dizem sdo poemas épicos com a
fita posta ao contrario. Ndo se entende nada — mas
que diapaséo! Que delicadas barafundas! Que sons!
Que ritmos! Seus discursos e as palmas que o0s
acompanham conseguem realizar o prodigio de serem
a coisa mais cdmica da terra pronunciada no tom mais
sério, mais grave, mais trdgico — de modo que o
ouvinte, que rebenta de rir por dentro, sofre uma
atrapalhacdo emocional e consegue manter-se
estatico, paralisado, equivocado.

6 Os posudos, porém, sdao menos agradaveis
que os simples mentirosos. Os mentirosos tém um jeito

frivolo, como se andassem acompanhados de um
criado que anunciasse: “Nao creiam em nada do que o
meu amo diz!” Mas os posudos levam um séquito de
criados, todos posudos também, que recolhem nas
sacolas, grandes e pequenas gorjetas, porque uma
das qualidades do posudo é andar sempre com muito
dinheiro — que néo é seu!

(MEIRELES, Cecilia. In www.pensador.uol.com.br)

01 Leia com atencdo as afirmativas abaixo a
respeito do texto.

- Agraca do mundo esta na propria condicdo humana
de cada pessoa, em razdo de suas desconfiancas,
petulancias, inquietacBes, grosserias, crencas, etc.

Il- As noticias de jornal, embora paregam tristes, sao
engracadas: 0s acontecimentos, as ponderacdes,
0S juizos levariam a muitas horas de riso, caso
houvesse momentos de desocupacao.

[l -  Os mentirosos sdo muito engragados, ndo obstante
sejam capazes de inventar as mais disparatadas
situacOes, mas sempre com a maior lisura.

IV - A inconveniéncia de se conviver com o mentiroso é
0 tempo gasto para se fazer sua identificacdo; uma
vez feita, tornam-se agradaveis, se bem que o que
falam seja comparavel a uma fic¢éo.

V- Os posudos sdo mais engragcados que o0s
mentirosos, isso porque conseguem dar solenidade
a mentira, a ponto de a comicidade pronunciada em
tom mais grave, mesmo fazendo rir por dentro,
produz no ouvinte uma barafunda emocional,
levando-o a inércia e a dubiedade.

VI- Os posudos ndo sdo tdo agradaveis quanto os
mentirosos porque, sempre acompanhados de
comitiva formada por outros posudos, usam de
meios pouco transparentes para se enriquecer.

Sobre as afirmativas acima em relagdo ao texto,
pode-se dizer que:

(A) apenas |, Ill, IV e V estéo corretas.
(B) apenas I, IV e V estdo corretas.
(C) apenas|, Il, Ve VI estdo corretas.
(D) apenas llI, IV e VI estdo corretas
(E) todas estdo corretas.

02 “O mentiroso conhece as maiores
personalidades do Mundo — trata-as até por tu!” (3° §)

Ao afirmar que o0 mentiroso trata as maiores
personalidades do Mundo por “tu”, o texto esta

destacando na figura do mentiroso o seguinte traco:

(A) formalidade.
(B) coeréncia.

(C) subserviéncia.
(D) descontragéo.
(E) autenticidade.


http://pensador.uol.com.br/texto_literario_engracado/##
http://pensador.uol.com.br/texto_literario_engracado/##
http://pensador.uol.com.br/autor/cecilia_meireles/

03 Dos exageros atribuidos ao mentiroso no
3° paragrafo, fica claro, por suas caracteristicas
discursivas, que 0 mais narcisista de todos é:

(A) “queixa-se de algumas perseguicdes (que, alias,
profundamente despreza)’.

(B) “as vezes conta-nos que foi roubado em algum
quadro célebre ou numa pedra preciosa,
oferecida a sua bisavé pelo Primeiro Ministro da
Cochinchina”.

(C) “Seus amores s&o a coisa mais poética do
século”.

(D) “Suas futuras viagens prometem ser as mais
sensacionais, depois dessas banalidades de
Ulisses e Simbad...”.

(E) “Certamente escrevera o seu diario, mas nédo o
publicara jamais, porque é preciso um papel que
nao existe, um editor que ainda ndo nasceu e
um leitor que terd de sofrer vérias encarnacgfes
para ser digno de o entender”.

04  “Que coisas dizem! As coisas que dizem s&o
poemas épicos com a fita posta ao contrario. Ndo se
entende nada — mas que diapaséao!” (5° §)

A fina ironia do trecho transcrito acima foi usada para
caracterizar o posudo como um ser capaz de:

(A) seduzir seu interlocutor com um discurso repleto
de figuras de linguagem.

(B) levar seus ouvintes ao delirio, com um discurso
longo, mas comovente.

(C) introduzir no discurso elementos figurativos
cujos resultados sdo o convencimento e, por
consequéncia, o aplauso.

(D) produzir discursos incoerentes, mas numa
tonalidade que causa profunda impressdo nos
ouvintes.

(E) declamar poemas épicos que os ouvintes nao
entendem, mas que acompanham com atengéo
e respeito.

05  “ou numa pedra preciosa, oferecida a sua bisavé
pelo Primeiro Ministro da Cochinchina.” (3° §)

Reescrita na voz ativa, a oragdo do verbo “oferecer”
terd a seguinte redacao:

(A) ou numa pedra preciosa, que a sua bisavé foi
oferecida pelo Primeiro Ministro da Cochinchina.

(B) ou numa pedra preciosa, que o Primeiro Ministro
da Cochinchina ofereceu a sua bisavo.

(C) ou numa pedra preciosa, que tinha sido
oferecida a sua bisavé pelo Primeiro Ministro da
Cochinchina.

(D) ou numa pedra preciosa, que a sua bisavo teria
oferecido ao Primeiro Ministro da Cochinchina.

(E) ou numa pedra preciosa, que seria oferecida
pelo Primeiro Ministro da Cochinchina a sua
bisavo.

06  “Certamente escrevera o seu diario, mas nao o
publicara jamais, porque é preciso um papel que nao
existe” (3° §).

Das alteracGes feitas na redacédo do enunciado acima,
houve flagrante alteracdo de sentido em:

(A) Nao publicara jamais o diario que certamente
escrevera, de modo que sera preciso um papel
gue ndo existe.

(B) Por ser preciso um papel que ndo existe, ndo
publicara jamais o diario, que, com certeza,
escrevera.

(C) Certamente escrevera o seu diario, contudo ndo
0 publicara jamais, visto que é preciso um papel
gue nao existe.

(D) Com certeza ird escrever o seu diario, contudo,
porquanto é preciso um papel que ndo existe,
néo o publicara jamais.

(E) Certamente escrevera o seu diario, mas, como é
preciso um papel que nao existe, ndo o publicara
jamais.

07  “Em geral os mentirosos sao muito agradaveis,
desde que ndo se tome como verdade nada do que
dizem” (4° §).

A relacdo semantica entre a oracdo principal e a
subordinada no enunciado acima é de sentido:

(A) comparativo.
(B) consecutivo.
(C) proporcional.
(D) causal.

(E) condicional.

08 Est4d INCORRETA a indicagdo do antecedente
do termo em destaque em:

(A) “fala-nos de SEUS planos” (3° §) / o mentiroso.

(B) “O mentiroso conhece as maiores
personalidades do Mundo — trata-AS até por tu!”
(3° 8) / as maiores personalidades do Mundo.

(C) “um leitor que tera de sofrer varias encarnagdes
para ser digno de O entender.” (3° §) / o
mentiroso.

(D) “E ESSE ¢ o inconveniente” (4° §) / tomar-se por
verdade o que dizem.

(E) “O que OS torna mais engragados” (5° §) / os
posudos.



09 “Como CONSERTAM os éculos!” (5°§).

Pelo sentido da frase acima, tem de ser usado o verbo
CONSERTAR, e ndo o seu homénimo CONCERTAR
(harmonizar, participar de concerto).

Das frases abaixo, aquela em que a lacuna deve ser
preenchida pelo segundo elemento do par de
homdnimos entre parénteses é:

(A) O mentiroso era_____ de uma das pernas (coxo /
cocho).

(B) O posudo trabalhava na __
(sessédo / secao).

(C) Mentirosos e posudos ndo ttm o __ do
ridiculo (senso / censo).

(D) O lojista deveria ___ as portas quando
percebesse o tumulto na rua (cerrar / serrar).

(E) O posudo recebia em ___ as suas propinas
(cheque / xeque).

de licitacdes

10  “Como se sentam a sua mesal!” (5° §)

O acento indicativo da crase na frase acima foi
empregado em situacdo de crase facultativa. E
facultativo também o emprego do acento indicativo da
crase em:

(A) O mentiroso falava de seus planos as suas
amigas.

(B) Seu amor as coisas poéticas era imenso.

(C) As coisas que os posudos dizem as claras
deveriam ser ditas as escondidas.

(D) O posudo dizia que ia até a Italia a servico.

(E) O que ele dizia era agradavel as nossas
fantasias.

Parte II: No¢8es Béasicas de Administracédo Publica

11 Hipdtese de grave perturbacdo da ordem;
hip6tese de exclusividade quanto ao fornecimento do
produto por representante comercial, observadas as
demais prescri¢des legais: no tocante a licitacao:

(A) nenhuma das hipéteses é de dispensa nem de
inexigibillidade.

(B) aquela hipétese é de dispensa;
inexigibilidade.

(C) ambas as hipéteses sédo de inexigibilidade.

(D) ambas as hipdteses sdo de dispensa.

(E) esta hipétese é de dispensa; aquela, de
inexigibilidade.

esta, de

12 O prazo para conclusdo da sindicancia, de
acordo com a Lei n® 8.112/90, é de:

(A) 60 (sessenta) dias, improrrogavel.

(B) 30 (trinta) dias, improrrogavel.

(C) 30 (trinta) dias, prorrogavel por igual periodo.

(D) 90 (noventa) dias, prorrogavel por igual periodo.

(E) 60 (sessenta) dias, prorrogavel por mais
30 (trinta) dias.

13 Servidor que tenha amizade intima ou inimizade
notéria com cobnjuge do interessado no processo
administrativo; servidor que tenha interesse direto ou
indireto na matéria. De acordo com a Lei n® 9.784/99:

(A) aprimeira hipétese é de suspeicéo; a segunda, de
impedimento.

(B) ambas séo hipdteses de suspeigo.

(C) a primeira hipdtese é de impedimento; a segunda,
de suspeicéo.

(D) ambas as hipoteses sdo de impedimento.

(E) nenhuma das hipdteses é de suspeicdo nem de
impedimento.

14  No processo administrativo disciplinar, a fase de
inquérito administrativo compreende as seguintes
fases:

(A) sindicancia, defesa e julgamento.
(B) instrucdo, defesa e sindicancia.
(C) instrugdo, relatdrio e julgamento.
(D) sindicancia, instrucéo e relatério.
(E) instrucéo, defesa e relatério.

15 Para fins de apuracdo de comprometimento
ético, é considerado servidor, de acordo com o Decreto
n® 1.171/94 (Codigo de Etica do Servidor Publico):

|- Aquele que presta servico de natureza

permanente, temporaria ou excepcional, em
sociedade de economia mista.
II- O voluntario em autarquia, sem retribuicdo

financeira.
Il - O servidor investido em concurso para cargo
efetivo da Administracédo Publica.

Dos itens acima, estao corretos:

(A) apenaslelll.
(B) apenaslielll.
(C) apenaslell.
(D) apenas|I.

(E) I, lell.



16  De acordo com a Constituicdo Federal, servidor
publico que se elege deputado estadual:

(A) ficara afastado de seu cargo, emprego ou
funcéo, recebendo a remuneracdo do cargo de
deputado estadual.

(B) s6 sera afastado se for servidor publico de outro
ente federativo que ndo o estado pelo qual se

elegeu.
(C) ficara  afastado, podendo optar pela
remuneracdo de deputado estadual ou a

remuneracédo do cargo.

(D) poderd continuar no cargo,
compatibilidade de horarios,
duas remuneracdes.

(E) continuard no cargo,
remuneracoes.

em havendo
percebendo as

recebendo as duas

17 A Constituicdo prevé a possibilidade de critérios
diferenciados para a concessdo de aposentadoria a
determinadas classes de servidores, EXCETO aos:

(A) que exercem atividades de risco.

(B) portadores de deficiéncia.

(C) professores que comprovem exclusivamente
tempo de efetivo exercicio das funcdes de
magistério na educacéo infantii e no ensino
fundamental e médio.

(D) juizes.

(E) servidores cujas atividades sejam exercidas sob
condicdes especiais que prejudiguem a saude
ou a integridade fisica.

18 Acerca das disposi¢cbes constitucionais sobre
Administracéo Publica, é correto afirmar que:

(A) o servidor publico, tanto civil quanto militar, ndo
possui direito de greve e de associacao sindical.

(B) a lei reservard percentual dos cargos e
empregos publicos para as pessoas portadoras
de deficiéncia e definirh os critérios de sua
admisséo.

(C) podera haver vinculagdo da remuneragdo dos
servidores ao salario-minimo.

(D) os cargos, empregos e funcdes publicas ndo sdo
acessiveis a estrangeiros, em nenhuma
hipotese.

(E) as pessoas juridicas de direito publico e as de
direito privado prestadoras de servicos publicos
nao responderdo pelos danos que seus agentes,
nessa qualidade, causarem a terceiros.

19 A Constituicdo da Republica veda as seguintes
penas:

|- Perda de bens, privativa de liberdade e restritiva de
direitos.

Il - De carater perpétuo, cruéis, de banimento.

lll- Morte, salvo em casos de guerra declarada, nos
termos do art. 84, XIX; banimento; e trabalhos
forcados.

IV - Multa, perda de bens e prestacdo social alternativa.

Dos itens acima, estdo corretos apenas:

(A) lell.

(B) lielv.
(C) lell.
(D) el
(E) lelV.

20 O servidor em estagio probatério, de acordo com
a Lei n® 8.112/90, faz jus as seguintes licencas e
afastamentos, EXCETO:

(A) servico militar.

(B) estudo ou missdo no exterior.

(C) tratamento de interesses particulares.

(D) tratamento de salde de pessoa da familia.
(E) exercicio de mandato eletivo.

Parte Ill: Conhecimentos Especificos

21 A nutricdo é definida como um conjunto de
fungdes harmoénicas e solidarias entre si, que tem por
objetivo manter a integridade da matéria e conservar a
vida, através da ingestdo de nutrientes necessarios ao
bom funcionamento orgénico. Sobre os nutrientes
presentes nos alimentos pode-se dizer que:

(A) os alimentos construtores sdo aqueles que
devem ser consumidos em maior quantidade na
nossa dieta, pois estdo relacionados a
construcdo de todos os tecidos; o nutriente
relacionado a esta fungdo sdo as proteinas.

(B) para uma alimentacdo equilibrada deve-se
ingerir a maior variedade de alimentos, em
guantidades adequadas a cada organismo, de
forma a garantir assim o aporte necessario dos
macro e micronutrientes para o0 bom
funcionamento do organismo.

(C) independentemente da fonte alimentar, as
gorduras devem ser consumidas em pouca
quantidade ao longo do dia, pois sédo alimentos
de alta densidade caldrica.

(D) os alimentos reguladores s&o aqueles que
possuem em sua composicéo glicose, pois este
€ 0 nutriente necessario a todas as funcgbes
biologicas.

(E) os carboidratos podem ser consumidos em
quantidades ilimitadas, uma vez que estdo
relacionados a geracdo de energia para as
fungdes vitais.



22 Os alimentos séo compostos pelos
macronutrientes denominados carboidratos, proteinas
e lipidios. S&o considerados fontes destes nutrientes,
respectivamente:

(A) feijdo, carne, ovos.

(B) batata inglesa, azeite, abacate.

(C) arroz, dleo de soja, feijdo.

(D) Dbatata doce, peixe, 6leo de girassol.
(E) abdbora, azeite, peixe.

23  Os nutrientes sd@o substancias quimicas que
estdo presentes nos alimentos e que possuem
diversas fungBes para um bom funcionamento
organico. Podem ser classificados de acordo com a
funcdo que exercem nO NOSSO organismo em
construtores, reguladores e energéticos. Sobre essa
classificagdo &€ INCORRETO afirmar que:

(A) os principais fornecedores de energia sdo os
carboidratos e as proteinas, nos quais 1 g de
cada nutriente gera 4 kcal.

(B) os energéticos sdo aqueles que possuem como
principal funcéo fornecer energia para as
fungbes vitais basicas e para as atividades
fisicas.

(C) os reguladores sdo as vitaminas, minerais e
fiboras e auxiliam na regulacdo das funcdes
bioguimicas do organismo.

(D) dentro do grupo dos energéticos encontram-se
os lipidios, que sdo considerados energéticos
extras e devem ser consumidos
moderadamente.

(E) os construtores possuem a fungdo de construir
novos tecidos, promover o crescimento e ajudar
para a resisténcia do organismo as doengas.

24 O conhecimento da composicdo dos alimentos
consumidos é fundamental para se alcangar a seguranca
alimentar e nutricional. Considere que um alimento possui
a seguinte composicdo nutricional e calcule o valor
caldrico: carboidratos = 21 g / proteinas = 3 g / gorduras
totais =4 g.

O valor calérico sera de:

(A) 112 kcal.
(B) 132 kcal.
(C) 127 kcal.
(D) 130 kcal.

(E) 110 kcal.

25 A doenca aterosclerética é apontada como
primeira causa de morte no mundo, sendo responsavel
por infarto agudo do miocardio e acidente vascular
cerebral, além de atuar sinergicamente sobre o
desenvolvimento de doencas como hipertensao arterial
sistémica (HAS) e diabetes mellitus (DM). O principal
fator envolvido no seu desenvolvimento € o colesterol e
o lipidio plasmatico em altas concentracdes. A dieta
atua de maneira benéfica ou ndo, dependendo do tipo
e quantidade de lipidio ingerido. Sobre este assunto a
assertiva correta é:

(A) para a prevengdo destas doengas recomenda-se a
substituicdo da ingestdo das gorduras mono e
poli-insaturadas pelas saturadas, devido ao fato
desta dltima ter uma maior estabilidade.

(B) o maior aporte de poli-insaturados na dieta melhora
indiscriminadamente a saude do consumidor,
trazendo apenas beneficios a satde.

(C) a monoinsaturagdo exerce efeito protetor sobre as
doencas coronérias por favorecer a eliminacdo de
colesterol LDL e ainda oferece outros beneficios em
relacdo ao metabolismo das gorduras.

(D) a hidrogenagdo é um processo tecnoldgico de
transformacgao de oleos vegetais em gorduras, e €
uma gordura altamente benéfica a salde humana.

(E) as gorduras saturadas sdo as de origem vegetal e
seu consumo esté relacionado com a diminuicdo do
colesterol sérico e combate as doencas
coronarianas.

26 A hipertensdo arterial sistémica (HAS) afeta,
aproximadamente, entre 11 e 20% da populagdo adulta
brasileira. A HAS é uma doenga cronica, ou seja, nao
tem cura, mas pode ser controlada com a educacéo a
saude dos portadores, e se caracteriza pelo aumento
patolégico dos niveis pressoricos (SILVA et al., 2006).
Das medidas relatadas a seguir todas estdo
associadas ao controle da HAS, EXCETO:

(A) reducdo da ingestdo de NaCl na dieta.

(B) reducdo da ingestdo de lipidios.

(C) controle do peso corporal.

(D) consumir quantidades adequadas de K, Ca e
Mg.

(E) ingestdo moderada de bebidas alcodlicas.



27 H& diferentes tipos de dieta vegetariana: a
ovolactovegetariana, composta por alimentos de
origem vegetal, ovos, leite e derivados; a
lactovegetariana, que aceita apenas leite e derivados —
mas exclui os ovos; o ovovegetarianismo, que restringe
0 consumo de produtos lacteos; e o vegetarianismo
estrito (vegana), que exclui todos os produtos de
origem animal (até mesmo o mel). Cada linha deve ser
seguida com cuidado, pois ha nutrientes especificos
gue devem ser substituidos de forma adequada. Sobre
este tipo de dieta pode-se afirmar que:

(A) a suplementacdo proteica sempre se faz
necessaria devido ao fato da ndo ingestdo de
produtos de origem animal.

(B) com excegcdo do vegano,
apresentam uma maior
desenvolver osteoporose.

(C) no caso desta dieta, o planejamento dietético
fica comprometido, pois ndo h& possibilidades
de trabalhar com a variedade como componente

0S vegetarianos
probabilidade de

chave.
(D) os vegetarianos, de uma maneira geral,
possuem um maior risco de desenvolver

hipertenséo e diabetes.

(E) os veganos possuem um elevado risco de
deficiéncia de vitamina B, ja que as fontes
dietéticas usuais desta vitamina sdo as de
origem animal.

28  Os carboidratos ou hidratos de carbono séo
classificados de acordo com o seu tamanho molecular,
sendo os mais simples denominados monossacarideos
e 0s mais complexos de polissacarideos. Devido a esta
diferenca  estrutural, cada molécula  possui
caracteristicas fisicas e quimicas especificas. Em
relagcdo a estas caracteristicas pode-se dizer que:

(A) os polissacarideos, assim como  0s
monossacarideos, podem ser hidrolisados para
produzir moléculas mais simples.

(B) as hexoses sdo os monossacarideos mais
comuns e que desempenham importante funcéo,
como, por exemplo, a glicose.

(C) a dogura esta relacionada com o tamanho da
cadeia carbbnica e por esse motivo o0s
polissacarideos possuem sabor mais adocicado.

(D) o amido é um polissacarideo formado por
subunidades de amilose e amilopectina e possui
dificuldade de gelatinizac¢&o, limitando o seu uso
na inddstria de alimentos.

(E) a celulose é um monossacarideo, principal
constituinte da parede celular de vegetais, ndo
digerido pelo homem, sendo assim denominado
fibra.

29 As reacfes que provocam escurecimento ndo
oxidativo ou ndo enzimatico sdo muito importantes em
alimentos, dependendo da quantidade e do tipo de
carboidrato presente. Sao exemplos deste tipo de
escurecimento:

(A) mutarrotacdo e caramelizag3o.

(B) reacdo de desidratacéo e enolizagéo.
(C) reacdo de Maillard e caramelizag&o.
(D) hidrélise e caramelizagéo.

(E) reacdo de Maillard e mutarrotagéo.

30 A desnaturacdo de uma proteina é qualquer
modificacdo na sua conformagcdo sem 0 rompimento
das ligacdes peptidicas envolvidas. Os efeitos da
desnaturagdo séo diversos, entre 0s quais se podem
citar os abaixo relacionados, EXCETO:

(A) aumento da atividade biolégica,
exemplo, enzimatica ou imunoldgica.

(B) mudanca na capacidade de ligar agua.

(C) aumento da viscosidade intrinseca.

(D) reducdo da solubilidade devido ao aumento da
exposicao de residuos hidrofébicos.

(E) aumento da suscetibilidade ao ataque por
proteases.

como, por

31 A rancidez oxidativa é a principal responsavel
pela deterioracéo de alimentos que encerram em sua
composicdo uma grande quantidade de lipidio,
resultando em alteracdes indesejaveis de cor, sabor,
aroma e consisténcia. Essa reagdo ocorre em trés
estagios, obrigatoriamente na seguinte ordem:

(A) hidrogenagéo — peroxidagdo — terminagéo.
(B) metoxilagdo — propagacdo — terminagao.
(C) iniciacdo — peroxidacéo — finalizag&o.

(D) hidrogenagéo — propagacéo — finalizag&o.
(E) iniciacdo — propagacao — terminacao.

32 A analise de alimentos € uma ferramenta muito
atil na caracterizagdo de alimentos, no controle de
qualidade e na estabilidade do alimento durante a
estocagem. Sobre os métodos de analise é correto
afirmar que:

(A) os métodos instrumentais, quando comparados
aos métodos convencionais, sao sempre
escolhidos para as andlises por possuirem
preciséo e exatiddo nos seus resultados,além de
serem o0s métodos oficiais, isto €, os métodos
requeridos sob a forma da lei.

(B) a amostragem é o conjunto de operagGes com
as quais se obtém, do material em estudo, uma
porcdo relativamente pequena, de tamanho
apropriado para o trabalho no laboratério, mas
que, ao mesmo tempo, represente todo o
conjunto da amostra.



(C) a andlise quantitativa depende sempre da
medida de uma quantidade fisica cuja magnitude
independe da massa do componente de
interesse presente na amostra.

(D) a escolha do método analitico € uma etapa
relativamente tranquila, pois depende apenas da
estrutura que o laboratério possui, tanto em
relacdo a mdo de obra quanto a estrutura fisica
e aos equipamentos disponiveis para a analise.

(E) aaplicacdo da andlise de alimentos para fins de
fiscalizag8o busca utilizar o método mais preciso
e exato, independentemente de se tratar de um
método oficial.

33 A determinacdo da composicdo centesimal de
um alimento estd relacionada com as seguintes
andlises:

(A) umidade, RMF, proteina, lipidio e glicidio.
(B) proteina, lipidio e glicidio.

(C) acidez, umidade, pH e atividade de agua.
(D) umidade, vitaminas e minerais.

(E) vitaminas, proteina, lipidio e glicidio.

34 Em relacdo a determinacdo de umidade em
alimentos é INCORRETO afirmar que:

(A) é uma das medidas mais importantes e
utiizadas na analise de alimentos, pois esta
relacionada com a estabilidade, qualidade e
composicédo do alimento.

(B) o método de secagem em estufa até atingir o
peso constante é o mais utilizado em alimentos,
e esthd baseado na remocdo de agua por
aguecimento.

(C) os métodos de determinagdo de umidade sdo
capazes de medir a agua livre, a Agua absorvida
e a agua de hidratacao presentes no alimento.

(D) o conteGtdo de umidade varia muito nos
alimentos, interferindo assim no seu periodo de
estocagem; as frutas possuem umidade entre
65 e 95% e os cereais, abaixo de 10%.

(E) existem varios métodos para a determinacgéo da
umidade, porém nenhum deles é ao mesmo
tempo preciso, exato e pratico.

35 O método oficial da AOAC (Associaton of Official
Analytical Chemists) para a determinagéo de proteinas
em alimentos é o método de Kjeldahl, baseado na
quantificacdo do nitrogénio proteico total. As etapas
deste método em questdo devem ser realizadas na
seguinte ordem:

(A) digestdo — titulagdo — destilagéo.
(B) destilagéo — digestéo — titulagao.
(C) destilacéo - titulagdo — digestéo.
(D) digestéo — destilagéo — titulagéo.
(E) titulagdo — digestdo — destilacao.

36 A determinacdo do residuo mineral fixo (RMF)
corresponde a fragdo inorganica do alimento, na qual a
fracdo organica é incinerada na mufla a mais de
500 °C. Considerando-se que 2 g de amostra seca
foram incinerados em mufla e apresentam RMF de
0,025 g, o teor de RMF em 100 g de amostra integral,
sendo que o alimento em questdo apresenta um teor
de amostra seca de 20% (RMF, proteina, lipidio e
carboidrato) sera de:

(A)  0,20% RMF.
(B) 0,10% RMF.
(C) 0,15% RMF.
(D) 0,30% RMF.
(E) 0,25% RMF.

37 Naandlise de alimentos, a quimica é aplicada na
identificacdo e quantificacdo de compostos quimicos
de interesse em um alimento, e para tal séo realizadas
reacbes quimicas diversas. De acordo com o0s
compostos envolvidos nas reacdes e suas respectivas
propriedades quimicas, pode ser classificada em
neutralizacdo, formacdo de complexos, precipitagdo e
oxirredugdo. A reacdo que representa melhor a
classificagdo dada é:

(A) formacgdo de complexos: NaCl + AgNO; — AgCl
+ NaNO;

(B) neutralizagdo: NaOH + HCI — NaCl + H,O

(C) oxirredugdo: K,CrO, + 2AgNO; — Ag,CrO, +
2KNO;

(D) precipitagdo: HCI + NH,OH — NH,CI + H,0

(E) neutralizagéo: Fe;0, + C — 3FeO + CO

38 O alimento é definido como qualquer substancia
gue fornece elementos necessarios ao organismo
humano para a sua manutencdo, formacdo e
desenvolvimento. Podem ser classificados em relacdo
a sua qualidade para o consumo humano em aptos e
nao aptos. Julgue as assertivas que se seguem.

| - Alimentos aptos sdo os que se enquadram dentro
das especificacdes dos padrdes de identidade e
gualidade determinados por lei.

Il - Alimentos alterados sdo aqueles que tém
aparéncia e caracteristicas gerais de um produto
legitimo e se denomina como este, sem sé-lo.

Il - Alimentos adulterados sdo aqueles que tém sido
privados, parcial ou totalmente, de seus
elementos Uteis ou caracteristicos, sendo ou néo
substituidos por outros inertes ou estranhos.

Das assertivas acima:

(A) todas séo verdadeiras.

(B) apenas | e Il sdo verdadeiras.

(C) apenas lll é verdadeira.

(D) apenas Il e lll sdo verdadeiras.
(E) apenas | e lll sdo verdadeiras.



39  Mel é o produto natural elaborado por abelhas a
partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarinicos de
plantas. Seu padrdo de qualidade e identidade (PIQ)
pode ser determinado laboratorialmente. Dos métodos
analiticos € INCORRETO afirmar que:

(A) a acidez é determinada por andlise de titulacdo
simples e € expressa em mileEqg/kg; como o
mel apresenta diversos &cidos organicos
naturalmente presentes em sua composicao, a
determinagéo da acidez néo basta para tornar o
produto impréprio ao consumo.

a umidade pode ser determinada a partir do
indice de refracdo, usando a Tabela de
Chataway; o indice de refracdo é diretamente
proporcional a concentracdo das substancias e
dos soélidos dissolvidos.

o indice de formol analisa a presenca de
compostos aminados, permitindo assim, avaliar
0 conteldo de peptideos, proteinas e
aminoacidos; é um importante indicador de
adulteracao.

a atividade diastasica pode ser avaliada
gquantitativamente ou qualitativamente; a prova
qualitativa indica se o alimento realmente € um
mel, uma vez que estas enzimas fazem parte da
composicao deste produto.

o hidroxi-metil-furfural (HMF) é o produto obtido
pela desidratacdo da frutose e da glicose; pode
ser formado naturalmente ou pela acdo do calor
ndo controlado durante a extragdo e a reacdo
positiva pode indicar um produto fraudado.

(B)

©

(D)

(E)

40 “Exames feitos pelo Ministério da Agricultura
apontam uma nova fraude no leite produzido no
Rio Grande do Sul. Duas cooperativas estdo sendo
investigadas. As fraudes foram descobertas pelo
Ministério da Agricultura em fiscalizacdes realizadas
em junho e julho. O alcool estava em amostras de leite
cru das marcas Pia e Santa Clara. No caso da Santa
Clara, os lotes adulterados séo de leite pasteurizado,
vendido em saquinhos. A validade do produto expirou
em junho, portanto ele ja foi consumido ou retirado do
mercado. No caso da Pia, havia alcool em dois lotes de
leite UHT integral e em um lote de requeijéo light, que
ainda esté@o dentro da validade. O &lcool era utilizado
para mascarar a mistura de éagua no leite. A
substancia mantém a temperatura de congelamento do
produto, por isso esconde a adicdo de agua para
aumentar o volume nos tanques. Na proxima sexta-
feira (08), as duas cooperativas devem dar explicacfes
na Promotoria de Defesa do Consumidor. A intencéo é
descobrir se a fraude aconteceu na fase de producéo
ou durante o transporte do leite, mas o Ministério
Publico ndo tem duvida que tanto a Pia quanto a Santa
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Clara falharam no controle de qualidade”
(Fonte: globo.com, 06/08/2014). A analise capaz de
identificar a fraude por aguagem do leite seria:

(A) gerber.

(B) acidez.

(C) sdlidos totais.

(D) formol.

(E) lactose.

41 O controle de qualidade de Oleos e gorduras

pode ser mensurado por analises de identidade e
analise de qualidade. Tomando-se como base os
fundamentos dos métodos analiticos, a opgdo que
relaciona corretamente é:

(A) indice de refragdo — qualidade.

(B) matéria insaponificavel — identidade.

(C) clorofila — identidade.

(D) indice de peroxido — qualidade.

(E) indice de acidez — identidade.

42  Todo e qualquer trabalho a ser desenvolvido

dentro de um laboratério apresenta riscos, seja por
produtos quimicos, chama, eletricidade, cortes ou
imprudéncia do préprio usuario, que pode resultar em
danos materiais ou acidentes pessoais e que podem
acontecer quando menos se espera. A medida de
seguranca que o técnico deve tomar em um laboratdrio é:
(A) esperar que termine todo o procedimento
analitico, assim que um reagente cair na
bancada, para efetuar a limpeza do mesmo.
pode-se usar a boca, caso ndo haja pipetador no
laboratério, dependendo do reagente de que se
trata.

usar o jaleco e/ou avental, pois evita 0 contato
do corpo do técnico com reagentes e/ou outras
sujidades.

manter os kits de primeiros socorros e lavadores
de olhos guardados trancados no armario do
responséavel pelo laboratério.
notificar ao setor responséavel
expediente, quando o alarme
equipamento e/ou ambiente disparar.

(B)

(©

(D)

do
um

ao final
de

(E)

43 Das vidrarias listadas, a opcdo em que
aparecem apenas as gque podem ser usadas para
medir volume com preciséo é:

(A) pipeta, proveta e baldo volumétrico.

(B) Erlenmeyer, béquer e proveta.

(C) pipeta, béquer e Erlenmeyer.

(D) baldo volumétrico, bureta e béquer.

(E) Erlenmeyer, bureta e baldo volumétrico.



44  No final da andlise de Kjeldahl, o técnico
recolheu toda a vidraria e comecou o processo de
limpeza e organizacdo da bancada. Recolheu toda a
vidraria usada, lavou com agua corrente e detergente
neutro, rincou com agua destilada e colocou tudo para
secar na estufa em torno de 60 °C. Guardou todos os
reagentes no armario e limpou a bancada. O erro deste
técnico na desmontagem e limpeza da sua area de
trabalho foi:

(A) colocar as vidrarias de precisdo para secar em
estufa.

(B) eliminar os residuos das vidrarias com o auxilio
do detergente neutro.

(C) apds o processo de lavagem completa das
vidrarias, rincar tudo com a agua destilada.

(D) arrumar os reagentes nas prateleiras dos
armarios quando estava organizando o espago.

(E) usar a agua corrente para lavar as vidrarias, pois
o indicado é apenas o0 uso de &gua destilada.

45 Para que os procedimentos de pesagem e

medicdo de ingredientes sejam adequados, séo

essenciais o conhecimento da capacidade volumétrica
dos utensilios e sua padronizacdo. O técnico de um
laboratério de alimentos precisa escolher a melhor
técnica para pesagem e medicdo dos ingredientes. A
escolha como procedimento de pesagem seré:

(A) os alimentos secos, como farinha, acucar, aveia
ou graos, devem ser pressionados ao serem
medidos, pois assim cabe um volume maior.
para a leitura do volume em alimentos liquidos
deve ser levada em consideracdo a medida
superior do menisco formado na superficie livre.
os alimentos pastosos, como doce de leite, e 0s
gordurosos, como a margarina, podem ser
pesados a qualquer temperatura, seja
refrigeracdo ou ambiente.

para a pesagem de O6leos levam-se em
consideragdo os mesmos procedimentos para
alimentos pastosos.

para a pesagem de alimentos deve-se usar
balanca de precisdo, observando sempre a
capacidade maxima de pesagem da balanca e
verificar regularmente a regulagem.

(B)

©

(D)

(E)

46 A cocgdo de alimentos pode ocorrer através do

calor seco, calor imido e calor misto. Sdo exemplos de
calor seco:

(A) refogar, grelhar, brasear.

(B) banho-maria, refogar, assar.

(C) cozimento a vapor, fritar, brasear.
(D) refogar, ensopar, assar.

(E) fritar, assar, grelhar.
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47 O técnico é o responsavel por pedir os géneros
para a aula pratica que vai acontecer no Laboratério de
Nutricdo. Considerando-se que um determinado
alimento possui IPC de 1,15 e sera necessario 8 kg
para a preparacao, a quantidade a ser comprada sera
de:

(A) 6,96 kg.
(B) 6,85kg.
(C) 9,20 kg.
(D) 9,15 kg.
(E) 7,50 kg.
48 De acordo com a ficha técnica de preparacédo a

seguir, pode-se afirmar que todas as opc¢Bes abaixo
séo corretas, EXCETO:

Espeto Oriental

Porcdes - 5

Ingredientes Und PC PB
Filé de peixe g 100 100
Suco de lim&o mL 5 5
Alho g 0,3 0,9
Sal g 2 2
Queijo prato g 50 50
Banana prata g 30 39,8
Ovo g 10 10
Leite mL 50 50
Oleo mL 5 5
Farinha de trigo g 30 30
Oleo para fritar mL 100 100

o IPC do alho é de 3,0 e da banana prata é de
1,3.

a quantidade total que sera necessaria de 6leo
para fritar é de 900 mL, pois os espetos
precisam ficar submersos em o6leo.
considerando-se que o preco do kg do filé de
peixe € R$ 10,00, serdo gastos R$ 5,00 para
comprar todo o filé necessario para a
preparacao.

serdo necessarios, na preparacdo em questao,
ao todo, 250 mL de leite e 150 g de farinha de
trigo.

com excecdo da banana e do alho, todos os
ingredientes possuem o IPC igual a 1.

(A)
(B)

(©)

(D)

(E)



49 O leite é uma disperséao coloidal de proteinas em
emulsdo com gorduras, em uma solucdo de minerais,
vitaminas, peptideos e outros componentes. Esse
alimento confere sabor, cor, maciez, umidade e
cremosidade as preparacdes. Porém, esta suscetivel a
diversas modificacdes. Acerca destas modificacGes é
correto afirmar que:

(A) quando h& a agdo de &cido, como, por exemplo,
vinagre, limdo ou tomate, o leite ganha
cremosidade.

a presenca de amilaceos no momento da cocgdo
leva a precipitacao proteica, ficando o leite com
aspecto de talhado.

quando o leite é levado a fervura, ha a formacéo
de uma pelicula conhecida como nata; quando
se tampa a panela, ha a formagdo de uma nata
mais espessa.

sob a ac¢do do calor, pode ocorrer a reacao de
Maillard entre a lactose e as proteinas, levando
a formacéo de uma pigmentacdo amarronzada.
0 sabor modificado pela perda de H, e O,
durante a evaporacdo da agua ndo pode mais
ser recuperado.

(B)

©

(D)

(E)

50 Carne séo as partes comestiveis dos animais
gue servem de alimento ao homem, podendo ser
proveniente de boi, aves, animais de caca, suinos,
pescados. Porém as caracteristicas e os métodos de
preparo variam muito de acordo com as caracteristicas
de cada espécie e corte de carne. Sobre este assunto
podem ser feitas as afirmativas abaixo, EXCETO:

(A) a palatabilidade da carne é avaliada pela maciez
e pela quantidade e deposicdo de gordura; a
gordura também reduz o tempo de cocgcao e
diminui perdas de sucos por evaporacao.

0s pigmentos responsaveis pela coloracdo
vermelha da carne sdo a hemoglobina e a
mioglobina, sendo que o0s animais novos
possuem mais pigmento e por isso a carne é de
coloragéo mais escura.

para os cortes de carne que contém pouco
colageno deve-se utilizar o calor Umido no
momento do seu preparo; jA nos cortes de
primeira, ou seja, mais macios, deve-se usar 0
calor seco.

para o consumo da carne de porco deve-se
cozinhar até atingir temperatura interna de
75 °C, e jamais consumir caso apresente sinais
de sangue.

o frango é a mais comum das aves e pode ser
classificado em galeto, frango comum,
galo/galinha e frango capé&o, de acordo com a
idade e 0 peso; para cada um € indicado um tipo
de calor e tempo de coccao diferente.

(B)

©

(D)

(E)
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51 A clara em neve possui caracteristica de conferir
leveza e esponjosidade as preparagdes, devido a
retencdo de ar pela ovalbumina. A presenca de outros
ingredientes tem influéncia nesta propriedade. O fator
gue aumenta a estabilidade da espuma formada é:

(A) acido.

(B) gordura.

(C) sal

(D) 4gua.

(E) gema.

52  As leguminosas séo graos contidos em vagens e

representam uma importante fonte de proteina vegetal
na dieta do brasileiro. No momento do seu preparo, as
leguminosas secas absorvem &gua, podendo ser
usado o calor seco e o calor imido. Sobre o preparo
deste alimento é correto afirmar que:

(A) a quantidade de agua utilizada para a cocgéo,
pelo calor imido, necessaria para intumescer o
gréo, é padrdo para todas as leguminosas.

sao exemplos de leguminosas que podem ser
cozidas pelo calor seco o amendoim, a fava, a
lentilha e a soja.

a coccao pelo método de ebulicdo simples leva
cerca de 2 a 3 horas, sendo este tempo
reduzido, pelo uso da panela de presséo, para
20 a 30 minutos.

a presenca de minerais na agua de cozimento,
conhecida como agua mole, faz com que o grao
absorva agua de maneira mais eficaz.

o remolho é a etapa em que o grao sofre
hidratacdo, porém esta etapa nao interfere no
tempo de cocc¢éo das leguminosas.

(B)

(©)

(D)

(E)

53  Sobre os cereais e leguminosas marque F para
as assercbes falsas e V para as assercdes
verdadeiras.

() Os cereais, como, por exemplo, o trigo, o milho e
0 arroz, sdo excelentes fontes de carboidrato e
possuem um bom perfil de proteina de origem
vegetal, apesar de serem deficientes em alguns
aminoécidos essenciais.

A farinha de trigo € um dos cereais mais
largamente  utilizados na alimentagdo e
desempenha papel fundamental na panificacédo
pela sua propriedade de formar glaten.

() O remolho é a técnica muito utilizada antes da
coccdo de leguminosas. Para ndo haver perdas
nutricionais é indicada a reutilizagdo da agua de
remolho.

As leguminosas s6 podem ser preparadas
utilizando-se o calor imido, sem excec¢des, devido
a sua forma de apresentacdo em grdo secos,
precisando assim serem hidratados.

A combinacdo de arroz e feijdo garante o aporte
de aminoéacidos essenciais, pois, apesar de ndo

()

()

()



possuirem em sua composi¢do individualmente
0s aminoacidos esséncias, eles se completam em
relacdo a este nutriente.

A ordem correta, de cima para baixo, é:

(A) V,V,V,FeV.
(B) V,V,FFeV.
(C) V,F,F,VeV.
(D) F,F,V,VeF.
(E) V,V,V,FeF.
54 Bebida é um tipo de liquido que é

especificamente preparado para o consumo humano.
Existem muitos tipos de bebida: agua pura, sucos de
frutas ou vegetais, refrescos, bebidas estimulantes,
refrigerantes e bebidas alcodlicas. Em relagéo a este
tipo de alimento, é INCORRETO afirmar que:

(A) chd e café sd3o denominados bebidas
estimulantes, pois encerram na sua composi¢cao
teofilina e cafeina, respectivamente.

de acordo com os fundamentos bésicos do
processo de elaboracdo de bebidas alcodlicas,
existem trés tipos: fermentadas, destiladas e
licores.

as bebidas destiladas sdo elaboradas a partir da
fermentacdo do alcool presente nos alimentos,
apos o envelhecimento em tonéis préprios para
este fim.

embora se afirme que a agua deva ser incolor,
inodora, insipida e transparente, na maioria dos
casos é impossivel obté-la nestas condices,
devendo a mesma ser tratada para chegar aos
padrbes fisicos minimos indicados para o
consumo.

no caso de sucos e refrescos, pode-se dizer que
seu aporte nutricional é essencialmente fruitivo,
com valor agregado de agucar, suprimidos nas
formas especiais e com acréscimo de
edulcorantes.

(B)

©

(D)

(E)

55 Em tecnologia de alimentos sdo empregadas
algumas operacdes durante a transformacdo da
matéria-prima até o produto final. Assim, as etapas de
preparo desta matéria-prima e operacdo preliminar
sdo:

(A) formulag&o.

(B) embalagem e distribuigao.
(C) clarificacéo.

(D) concentrag3o.

(E) limpeza e selegio.
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56  Os processos de conservac¢do dos alimentos sédo
baseados na eliminagéo total ou parcial dos agentes
que alteram os produtos ou na modificacdo ou
supressdo de um ou mais fatores essenciais, de forma
que 0 meio se torne impréprio para qualquer
manifestacdo vital ou atividade bioquimica. O método
de conservacdo mais utilizado pela indastria de
alimentos é o uso do calor. NAO representa um
método de conservacao pelo uso do calor:

(A) apertizacéo.

(B) secagem.

(C) branqueamento.
(D) pasteurizacao.
(E) tindalizag3o.

57 Fermentacdo € um processo no qual existem
trocas quimicas em um substrato organico pela agéo
das enzimas elaboradas por cepas especificas de
micro-organismos. Sobre o0s processos fermentativos é
correto afirmar que:

(A) podem ser classificados quanto ao produto de
fermentacdo; neste caso, as que representam
importancia em tecnologia para a conservacao
de alimentos sé&o: alcodlica, acética e lactica.
dentre os fatores que devem ser controlados ao
longo do processo fermentativo, o valor do pH é
0 que representa menor varia¢ao de valor.

a fermentagdo acética tem como reagdo béasica
a oxidacéo do &cido acético em &lcool, feita por
bactérias denominadas acéticas.

a fermentacdo lactica se caracteriza pela
producdo de acido lactico e é utilizada apenas
para a produc¢édo de alguns laticinios.

na fermentacédo alcodlica, o aglcar, na presenca
de enzimas produzidas por determinadas
leveduras, se transforma em 4&lcool, processo
pelo qual é obtido o picles.

(B)

(©)

(D)

(E)

58 As hortalicas sdo produtos pereciveis e que
precisam de alguns cuidados apés a colheita a fim de
evitar a deterioracdo. O método de conservagédo pelo
uso do calor mais indicado para as hortalicas é:

(A) congelamento.
(B) atomizac&o.

(C) uso de solutos.
(D) branqueamento.
(E) concentragao.



59 A seguranca de alimentos é um conceito
indicativo de que o alimento ndo causara qualquer tipo
de dano quando consumido. Varios fatores interferem
para a manifestacdo dos perigos, que devem ser
controlados com o uso de ferramentas de seguranca.
Sdo consideradas como ferramentas as abaixo
relacionadas, EXCETO:

(A) Programa de Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF).

(B) Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC).

(C) Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA).

(D) Gestdo da Qualidade Total (GQT).

(E) 1SO 9000:2005.

60 A rotulagem de alimentos é uma importante
ferramenta para que o consumidor tenha as
informacdes necessérias acerca do produto que esta
adquirindo e/ou consumindo. Sobre a rotulagédo
obrigatéria e nutricional € INCORRETO dizer que:

(A) a lista de ingredientes deve trazer todas as
matérias-primas utilizadas na formulagdo do
produto em questdo, sempre na ordem
decrescente, seguida dos aditivos alimentares
utilizados (caso tenha).

(B) a informagéo nutricional obrigatéria deve trazer,
obrigatoriamente: Kkcal, carboidrato, proteina,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sodio.

(C) um alimento pode indicar no rétulo quando
possuir propriedades terapéuticas para melhora
da saude, com a finalidade de estimular o seu
consumo.

(D) toda rotulagem nutricional devera expressar 0s
valores dos nutrientes com base na por¢cdo em
medidas caseiras, a fim de faciltar o
entendimento pelo consumidor.

(E) algumas informagBes sobre o produto s&o
obrigatérias no rétulo, como o nome do produto,
marca, origem, data de validade e de fabricacdo
e lote, a fim de orientar o consumidor quanto a
procedéncia do alimento.
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Parte IV: Redacéao

H4, no Brasil, alguns movimentos de inclusédo social que oferecem aos necessitados oportunidades de acesso aos
bens e servicos usufruidos pela maioria dos integrantes da sociedade.

Para dar prosseguimento a esse assunto, sdo apresentados os textos abaixo, que devem ser usados como
motivadores para producdo de uma redacdo. Nao os copie. Leia-os com atencéo e reflita sobre o tema.

“A pobreza nao é relacionada somente a falta de recursos, mas engloba diversos elementos como a desigualdade
na distribuicdo de renda, a vulnerabilidade, a exclusdo social, a violéncia, a discriminagdo, a auséncia de
dignidade.”

Inclusdo Social no Brasil. Disponivel em: www.unesco.org/new/pt/brasilia/social-and-hullman-sciences/social-inclusion. Acesso
em 19 abril 2015.

“A exclusdo social traz graves consequéncias tanto para o individuo excluido quanto para a propria sociedade.
Essa é uma realidade que acontece desde a Antiguidade, tendo como maior consequéncia o sofrimento e a
privacdo.”

PARRA, Ana Carolina e FERIM, Bruna O desafio de inclus&o social no Brasil. In.; Mal-Estar e Sociedade. v. 5, n.9 92012.
Disponivel em http://www.uemg.br/openjournal/index.php/malestar/article/view/204/225. Acesso em 19 abril 2015.

“A inclusdo social traz no seu bojo a equiparacédo de oportunidades (...) A inclusdo social €, na verdade, uma
medida de ordem econ6mica, uma vez que o portador de deficiéncia e outras minorias tornam-se cidadaos
produtivos, participantes, conscientes de seus direitos e deveres, diminuindo, assim, 0s custos sociais. Dessa
forma, lutar a favor da incluséo social deve ser responsabilidade de cada um e de todos coletivamente.”

MACIEL, Maria Regina Cazzaniga Portadores de deficiéncia: a questdo da inclusdo social. Sdo Paulo, Perspectiva, v.14.
n. 2, abril-junho 2000 . Disponivel em : http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0102-88392000000200008&script=sci_arttext

Partindo das ideias motivadoras expressas acima, elabore um texto dissertativo, abordando o seguinte tema:
A inclusao social pela arte e pelo esporte
No desenvolvimento do tema, o candidato devera:

demonstrar dominio da escrita-padrao;

manter a abordagem nos limites da proposta;

redigir um texto dissertativo (n&o serdo aceitos textos narrativos nem poemas);

demonstrar capacidade de selecéo, organizacdo e relacdo de argumentos, fatos e opinides para
defender seu ponto de vista.

Apresentacédo da redacéo:

e O texto deverd ter de 20 a 25 linhas, mantendo-se no limite de espaco para a Redagéo.

¢ O texto definitivo devera ser passado para a Folha de Redacéo (o texto da Folha de Rascunho ndo sera
considerado), em letra legivel, com caneta esferogréfica de tinta preta ou azul, fabricada em material
transparente.

e Aredacdo ndo deve ser identificada, por meio de assinatura ou por qualquer outro sinal.

Leia abaixo, com atencao, os critérios que serdo usados para a avaliagdo de seu texto.

e aspectos formais da Lingua Portuguesa: texto adequado a modalidade escrita culta, observando-se as
normas: de pontuacao, ortograficas (conforme o acordo ortografico em vigor), de concordancia nominal
e verbal, de regéncia nominal e verbal, de flexdo nominal e verbal e de emprego de pronomes.
Pontuacao maxima: 30 pontos

e aspectos textuais: estruturacdo de periodos e de paragrafos, observando-se a unidade légica e a
coeréncia das ideias entre as partes do texto; adequacdo ao tema proposto e ao modo de organizacao
do discurso: descricao, narracao, dissertacdo/argumentacao.

Pontuacdo maxima: 30 pontos

e aspectos discursivos: coesdo textual; coeréncia interna e externa; concisdo e clareza das ideias;
aprofundamento dos argumentos utilizados; adequag&o semantica.
Pontuacdo maxima: 40 pontos
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