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LEIA AS INSTRUCOES COM ATENCAO

1 Apods se identificar e entrar na sala de prova, o candidato
ndo podera mais dela se retirar, a ndo ser apds O1 (uma) hora
do inicio da prova e devidamente acompanhado de um fiscal.
Ressalvando-se a situacao prevista no Edital 80/2016 IFPI.

2)Esta Prova Escrita terd tempo de duracdo de 5 (cinco)
horas, com inicio apdés a informacdo do tema da prova
discursiva aos candidatos.

3)O sorteio do tema da prova discursiva serd realizado em
uma das salas com a presenca de dois candidatos e um fiscal
das demais salas, sendo o tema desta prova um dos 10 (dez)
apresentados no conteldo programatico de conhecimentos
especificos por curso/disciplina.

4)Cada candidato recebera: 01 (um) CADERNO DE PROVAS
CONTENDO A PROVA OBJETIVA, AFOLHA DE RESPOSTA DA
PROVA OBJETIVA (cartdo gabarito), FOLHA DE RESPOSTA
DA PROVA DISCURSIVA e FOLHAS DE RASCUNHO PARA
PROVA DISCURSIVA.

5) O candidato deverda verificar se o material supracitado
esta completo, se tem falhas de impressdo ou grampeamento.
Se ocorrer qualguer uma das situacdes citadas, comunicar e
solicitar ao fiscal a devida substituicdo. Feitas as verificagdes
necessarias e o comunicado para iniciar as avaliacdes, nao
podera mais haver substituicio de nenhum material que foi
entregue.

6) E facultado o uso das folhas destinadas para rascunho, as
quais ndo valerdo para finalidade de avaliagao.

7) A prova discursiva devera ter no minimo 60 (sessenta)
linhas e, no maximo, 120 (cento e vinte) linhas.

8) A Prova Escrita devera, obrigatoriamente, ser realizada
com caneta esferografica, de material transparente, com
ponta grossa, na cor azul ou preta.

9) Ao término da prova escrita, o candidato devera entregar
todo o material recebido e especificado no item 4. Ndo sera
permitido ao candidato levar nenhum material.

10)0Os trés ultimos candidatos deverdo permanecer na sala de
prova e somente poderdo sair juntos do recinto.

Nome do candidato:

N° de inscrigdo:
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01.  Sobre os requisitos basicos para investidura
em cargo publico, conforme a Lei n° 8.112/90 e suas
alteracdes, marque a Unica alternativa que NAO se
aplica:

a) O gozo dos direitos politicos € um requisito
basico para a investidura em cargo publico.

b) Aptidao fisica e mental.

c) Capacidade de Iniciativa e produtividade.

d) A quitacdo com as obrigagbes militares e
eleitorais.

e) Anacionalidade brasileira.

02. Com a Lei n° 11.892/08, e suas alteracoes,
ficainstituida, no ambito do sistema federal de ensino,
a Rede Federal de Educacéo Profissional, Cientifica
e Tecnoldgica, vinculada ao Ministério da Educacao
e constituida pelas seguintes instituicdes: Institutos
Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia -
Institutos  Federais; Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana - UTFPR; Centros Federais de
Educacao Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca -
CEFET-RJ e de Minas Gerais - CEFET-MG; Escolas
Técnicas vinculadas as Universidades Federais; e
Colégio Pedro Il. Assim, € CORRETO afirmar sobre
as referidas Instituicdes:

a) O Colégio Pedro Il é instituicdo federal de
ensino, pluricurricular e multicampi, vinculada ao
Ministério da Educacao e especializada apenas
na oferta de educacao basica.

b) As Escolas Técnicas vinculadas as
Universidades Federais, ndo mencionadas na
composicao dos Institutos Federais, nao poderao,
em observancia a conjuntura econdmica, ainda
que mediante aprovacdo do Conselho Superior
de sua respectiva Universidade Federal, propor
ao Ministério da Educacao a adesao ao Instituto
Federal que esteja constituido na mesma base
territorial.

c) O Colégio Pedro Il é equiparado aos
Institutos Federais para efeito de incidéncia das
disposi¢des que regem a autonomia e a utilizagéo
dos instrumentos de gestao do quadro de pessoal
e de agdes de regulacdo, avaliacao e supervisao
das instituicobes e dos cursos de educacao
superior.

d) Que possuem natureza juridica de autarquia,
detentoras de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e
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disciplinar.

e) No ambito de sua atuagéo, os Institutos
Federais exercerao, em carater especifico, o papel
de instituicbes certificadoras de competéncias
profissionais.

03. Qual dentre as alternativas elencadas abaixo
€ objetivo do Instituto Federal do Piaui, conforme
normatizado no Art. 5° do Estatuto:

a) ministrar prioritariamente a educagao
profissional técnica de nivel médio, na forma de
cursos integrados para jovens e adultos, por estes
terem tido a oportunidade na idade apropriada.
b) garantr a formacdo de trabalhadores
nas empresas publicas e privadas por meio
da Extensdo, com énfase em conhecimentos
tecnoldgicos, através de convénios firmados
anualmente.

c) realizar pesquisas aplicadas, estimulando
0 desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a
comunidade.

d) desenvolver atividades extra-curriculares em
comunidades carentes para o desenvolvimento
de micro-empresas com énfase em producao,
desenvolvimento e difusdo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos.

e) ministrar cursos para os diferentes niveis de
ensino, abrangendo o Ensino Fundamental.

04. O Decreto N° 5.154 afirma que a educagao
profissional sera desenvolvida por meio de cursos e
programas. Marque a opcao que melhor se aplica.

a) formagéo inicial de trabalhadores.

b) qualificacao profissional, inclusive formacao
inicial e continuada de trabalhadores; educacao
profissional técnica de nivel médio; educacao
profissional tecnoldgica de graduagéo e de pos-
graduacao.

c) educagado profissional de nivel médio;
formacdo inicial; educagdo  profissional
tecnoldgica de graduagao.

d) educacdo profissional tecnolégica de
graduagédo e de pos-graduagdo; formagéo
continuada de trabalhadores

e) educagao profissional de graduagéo e de
pds-graduacao.
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05. Os cursos e programas de formagao
inicial e continuada de trabalhadores, referidos
no inciso | do Art. 1° do Decreto 5.154,
incluem a capacitacdo, o aperfeicoamento, a
especializacdo e a atualizagdo, em todos os
niveis de escolaridade, e poderao ser ofertados
segundo itinerarios formativos, objetivando:

a) o desenvolvimento de aptidées para a
vida produtiva e social.

b) o desenvolvimento educacional pleno.

c) o desenvolvimento de aptiddes técnicas
profissionais.

d) ampliar as capacidades sécio-emocionais.
e) ampliar a vida produtiva.

06. Em conformidade com a Lei 9.394, o
Ensino Médio, etapa final da Educacido Basica,
com duragcdo minima de trés anos, tera como
finalidades:

( ) a consolidacdo e o aprofundamento dos
conhecimentos adquiridos noensinofundamental,
possibilitando o prosseguimento de estudos.

( ) a preparagao basica para o trabalho e
a cidadania do educando, para continuar
aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar
com flexibilidade a novas condi¢des de ocupagao
ou aperfeicoamentos posteriores.

( ) o aprimoramento do educando como
pessoa humana, incluindo a formacéao ética e o
desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico.

() a compreenséo dos fundamentos cientifico-
tecnologicos dos  processos  produtivos,
relacionando a teoria com a pratica, no ensino de
cada disciplina.

Usando como referéncia (V) para a assertiva
Verdadeira e (F) para Falsa, marque a opgéo que
melhor se aplica, segundo a sequéncia de cima
para baixo.

a) VVFV
b) VFFF
c) FVFV
d) VWV
e) VVVF
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07. Conforme a Lei N° 9.394/96 (Lei de
Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional)
na Secdo que trata da Educagao Profissional
Técnica de Nivel Médio, a preparagao geral para
o trabalho, e, facultativamente, a habilitagdo
profissional poderdo ser desenvolvidas nos
proprios estabelecimentos de ensino médio ou
em cooperacao com instituicdes especializadas
em educacao profissional. Sobre a referida
modalidade de educacdo aqui em destaque,
leia os itens que se seguem e escreva (C) para
Correto ou (E) para Errado e, em seguida,
assinale a sequéncia CORRETA.

() A educacao profissional técnica de nivel
médio sera desenvolvida nas seguintes formas:
articulada com o ensino médio; subsequente,
em cursos destinados a quem ja tenha concluido
o ensino médio.

() A educacado profissional técnica de nivel
médio devera observar: os objetivos e defini¢des
contidos nas diretrizes curriculares nacionais
estabelecidas pelo Conselho Nacional de
Educacdo; As normas complementares dos
respectivos sistemas de ensino; As exigéncias
de cada instituicdo de ensino, nos termos de seu
projeto pedagdgico.

( ) A educacado profissional técnica de nivel
médio articulada, prevista na Lei N° 9.394/96 (Lei
de Diretrizes e Bases da Educac&o Nacional),
sera desenvolvida nas formas Integrada e
Concomitante.

() A educacéao profissional técnica articulada
com o ensino médio, na sua modalidade
integrada, pode ser oferecida somente a quem
ja tenha concluido o ensino fundamental, sendo
o curso planejado de modo a conduzir o aluno
a habilitagéo profissional técnica de nivel médio,
na mesma instituicdo de ensino, efetuando-se
matricula Unica para cada aluno.

() A educacao profissional técnica articulada
com o ensino meédio, na sua modalidade
concomitante, pode ser oferecida a quem
ingresse no ensino médio ou ja o esteja cursando,
efetuando-se matriculas distintas para cada curso.
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Diante da questao posta pode-se afirmar que a
sequéncia CORRETA é:

a) C,EC,CE
b) C,C,C,C,C
¢) E,C,C,EC
d) E,CEC,C
e) C,CEC,C

08. A educacao profissional e tecnoldgica, no
cumprimento dos objetivos da educacgao nacional,
integra-se aos diferentes niveis e modalidades de
educacao e as dimensdes do trabalho, da ciéncia
e da tecnologia. Sobre a referida modalidade
de educacgao, analise as alternativas abaixo e
marque aquela que esta INCORRETA:

a) Os cursos de educagao profissional e
tecnolégica poderao ser organizados por eixos
tecnologicos, possibilitando a construgcéo de
diferentes itinerarios formativos, observadas
as normas do respectivo sistema e nivel de
ensino.

b) Dentre os cursos abrangidos pela
educacao profissional e tecnoloégica estdo
os de formacao inicial e continuada ou
qualificacéo profissional.

c) A educacao profissional e tecnoldgica
também abrange os cursos: de educagao
profissional técnica de nivel médio; e de
educacdo  profissional tecnolégica de
graduacao e pos-graduacao.

d) Os cursos de educagdo profissional
tecnologica de graduagao e pds-graduagao
organizar-se-80, N0 que concerne a objetivos,
caracteristicas e duragcdo, de acordo com as
diretrizes curriculares nacionais estabelecidas
pelo Conselho Nacional de Educacgéo.

e) Oscursosdeeducacgao profissionaltécnica
de nivel médio deverado ser organizados por
eixos tecnoldgicos, possibilitando a construgao
de diferentes itinerarios formativos.

09. A Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao
Nacional (Lei N° 9.394/96), no seu Capitulo IlI-
Da Educacado Profissional, apresenta algumas
determinagdes e caracteristicas da educagao
profissional e tecnolégica. No que diz respeito a
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citada modalidade de educacgao, analise os itens
a seguir e assinale a alternativa CORRETA:

| - A educacao profissional sera desenvolvida em
articulagdo com o ensino regular ou por diferentes
estratégias de educagao continuada, apenas em
instituigdes especializadas.

II - O conhecimento adquirido na educagao
profissional e tecnoldgica, inclusive no trabalho,
podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento
e certificagao para prosseguimento ou conclusao
de estudos.

Il - As instituicdes de educacao profissional e
tecnoldgica, além dos seus cursos regulares,
oferecerdo cursos especiais, abertos a
comunidade, condicionada a matricula
a capacidade de aproveitamento e nao
necessariamente ao nivel de escolaridade.

a) Apenas ositens | e Il estdo corretos.
b) Apenas os itens | e Ill estdo corretos.
c) Apenas ositens Il e lll estdo corretos.
d) Apenas o item | esta correto.

e) Todos os itens estao corretos.

10. A Lei 9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases
da Educagao Nacional), no seu Art. 8°, ressalta
que: A Unido, os Estados, o Distrito Federal
e 0s Municipios organizardo, em regime de
colaboracéo, os respectivos sistemas de ensino.
Sobre o sistema federal de ensino, Art. 16 da
mesma Lei, devemos afirmar que ele compreende
as seguintes instituigcdes e érgaos:

a) As instituicbes de ensino mantidas pela
Uniao; os 6rgaos federais de educacéo.

b) Universidades Federais; Institutos
Federais de Educacéo Tecnoldgica; e 6rgaos
federais de educacéo.

c) Universidades Federais e
Federais de Educagéo Tecnologica.
d) As instituicbes de ensino mantidas pela
Unido; as instituicdes de educagao superior
criadas e mantidas pela iniciativa privada; os
orgaos federais de educagao.

e) As instituicbes de educacado superior
criadas e mantidas pela iniciativa privada; os
orgaos federais de educagao.

Institutos
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11. A Lei N° 11.892/2008 que institui a Rede
Federal de Educacado Profissional, Cientifica
e Tecnoldgica e criou os Institutos Federais
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia- Institutos
Federais, também define, no seu Art. 6° as
finalidades e caracteristicas dos mencionados
Institutos Federais. Sobre as referidas finalidades
e caracteristicas elencadas no artigo aqui
mencionado, assinale a alternativa INCORRETA:

a) Ofertar educagéao profissional e
tecnoldgica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando
cidadaos com vistas na atuagao profissional,
nos diversos setores da economia, com
énfase no desenvolvimento socioeconédmico
local, regional e nacional.

b) Desenvolver a educacdo basica e
tecnolégica como processo educativo e
produtivo de geracao e adaptacéo de solugdes
técnicas e tecnolégicas as demandas
sociais e peculiaridades locais de naturezas
especificas.

c) Promover a integracao e a verticalizagao
da educacao basica a educacao profissional
e educacao superior, otimizando a infra-
estrutura fisica, os quadros de pessoal e os
recursos de gestao.

d) Realizar e estimular a pesquisa aplicada,
a producao cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo e o desenvolvimento cientifico
e tecnoldgico.

e) Promover a producéo, o desenvolvimento
e a transferéncia de tecnologias sociais,
notadamente as voltadas a preservacédo do
meio ambiente.

12. Os Institutos Federais sao instituicdes
de educacdo superior, basica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na
oferta de educacao profissional e tecnoldgica nas
diferentes modalidades de ensino. Com relagao
aos Institutos Federais, analise os itens a seguir e
assinale a alternativa CORRETA:

| - Para efeito da incidéncia das disposicoes que
regem a regulacdo, avaliagdo e supervisdo das
instituicdes e dos cursos de educacgao superior,
os Institutos Federais sao equiparados as
Universidades Federais.

CARGO: PROFESSOR - AGROINDUSTRIA

II-No ambito de sua atuagao, os Institutos Federais
exercerao o papel de instituicbes acreditadoras e
certificadoras de competéncias profissionais.

lll - Os Institutos Federais ndo terdo autonomia
para criar e extinguir cursos, nos limites de sua
area de atuacdo territorial, bem como para
registrar diplomas dos cursos por eles oferecidos,
mediante autorizagdo do seu Conselho Superior,
aplicando-se, no caso da oferta de cursos a
distancia, a legislagéo especifica.

a) Apenas os itens | e Il estdo corretos.
b) Apenas os itens | e lll estdo corretos.
c) Apenas ositens Il e lll estdo corretos.
d) Apenas o item | esta correto.

e) Todos os itens estao corretos

13. Analise os itens abaixo sobre a Lei que
Institui a Rede Federal de Educacéo Profissional,
Cientifica e Tecnologica e cria os Institutos
Federais de Educagado, Ciéncia e Tecnologia
(Lei N° 11.892/2008) e escreva (F) para Falso
ou (V) para Verdadeiro e, em seguida, marque a
sequéncia CORRETA.

I. ( ) Dentre as instituicbes que compdem
a Rede Federal de Educacao Profissional,
Cientifica e Tecnologica estdo as Escolas
Técnicas vinculadas as Universidades Federais.

[I. () Cada Instituto Federal é organizado em
estrutura multicampi, com proposta orcamentaria
anual identificada para cada campus e a reitoria,
exceto no que diz respeito a pessoal, encargos
sociais e beneficios aos servidores.

llI.( ) A reitoria, como 6rgao de administragao
central, ndo podera ser instalada em espaco fisico
distinto de qualquer dos campi que integram o
Instituto Federal.

IV.( ) Os Institutos Federais nao poderao
conceder bolsas de pesquisa, desenvolvimento,
inovacdo e intercambio a alunos, docentes e
pesquisadores externos ou de empresas, a serem
regulamentadas por 6rgao técnico competente
do Ministério da Educacéo.
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V.( ) Os bens e direitos do Instituto Federal
serdao utilizados ou aplicados, exclusivamente,
para a consecucdo de seus objetivos, nao
podendo ser alienados, a ndo ser nos casos e
condi¢des permitidos em lei.

A sequéncia CORRETA é:

a) V,V,F,V,F.
b) V,F,V,F, V.
¢) V,V,F,F V.
d) FV,V,FF
e) FV,FF V.

14.  Conforme estabelece o Art. 1° do Estatuto
do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do
Piaui, o Instituto Federal do Piaui possui natureza
juridica de autarquia, sendo detentor de:

a) Autonomia administrativa, mas
dependéncia didatico-pedagdgica e disciplinar
do Ministério da Educacéo.

b) Autonomia patrimonial e didatico-
pedagogica, mas relativa dependéncia
disciplinar a ser construida com a comunidade
escolar.

c) Autonomia disciplinar, patrimonial e
administrativa, mas total dependéncia
financeira do Ministério da Educacao.

d) Autonomia administrativa, patrimonial,
financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar.
e) Autonomia didatico-pedagdgica e
patrimonial apenas.

15. De acordo com o Art. 6° do Estatuto do
Instituto Federal do Piaui, no desenvolvimento
da sua acado académica, o Instituto Federal
do Piaui, em cada exercicio, devera garantir o
minimo de:

a) 50% (cinquenta por cento) de suas vagas
para a educacao profissional técnica de nivel
médio, e 0 minimo de 20% (vinte por cento)
das vagas para cursos de licenciatura e/ou
programas especiais de formacao pedagdgica.
b) 50% (cinquenta por cento) das vagas
para cursos de licenciatura e/ou programas
especiais de formacado pedagdgica e 50%
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(cinquenta por cento) para os demais cursos
a serem oferecidos.

c) 20% (vinte por cento) das vagas para
cursos de licenciatura e/ou programas
especiais de formacgado pedagodgica e 70%
(setenta por cento) para educagido geral
necessaria para o ensino medio.

d) 30% (trinta por cento) de suas vagas para
a educagao superior, porque permite acesso
aos niveis mais elevados do saber e da cultura
e 50% (cinquenta por cento) para programas
especiais.

e) Nao ha percentuais definidos para
educacéo profissional técnica de nivel médio
e para licenciaturas, pois fere a autonomia
do gestor na definigho do atendimento
educacional a ser feito pelo Instituto Federal
do Piaui.

16. O Estatuto do Instituto Federal do Piaui
estabelece, no Art. 3° principios norteadores
que orientam sua atuagao. De acordo com esse
estatuto, sdo principios do IFPI, EXCETO:

| - compromisso com a justica social, equidade,
cidadania, ética, preservagao do meio ambiente,
transparéncia e gestao democratica.

Il - horizontalizagdo do ensino e sua integragao
com a pesquisa e a extensao.

Il - eficacia nas respostas de formacéao
profissional, difusdo do conhecimento cientifico,
tecnolégico, artistico-cultural e desportivo e
suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e
culturais.

IV - inclusdo de pessoas com necessidades
educacionais especiais e deficiéncias especificas.

V - natureza publica e gratuita do ensino, sob a
responsabilidade da Unido, dos Estados e dos
Municipios.

Apenas o inciso |.
Os incisos Il e lll.
Os Incisos IV e V.
Os Incisos Il e V.

Os Incisos lll e IV.

O O T o
S N N N N

D

Pagina 6



CSEP/IFPI - EDITAL N2 80/2016

17. A Constituicao Federal de 1988 definiu os
percentuais minimos de aplicagao dos recursos
para a educagao publica no Brasil. Conforme
o Art. 212, sdo percentuais minimos a serem
aplicados em manutengao e desenvolvimento do
ensino, no Brasil:

a) Dez por cento pela Unido, dezoito por
cento pelos Estados e dezoito por cento pelos
Municipios.

b) Dezoito por cento pelos Estados, dezoito
por cento pelos Municipios e vinte e cinco por
cento da Unido.

c) Dezoito por cento pela Uniao, vinte e cinco
por cento pelos Estados e vinte e cinco por
cento pelos Municipios.

d) Trinta por cento pelos Estados, vinte e
cinco por cento pelos Municipios e dez por
cento pela Unido.

e) Vinte e cinco por cento pelos Estados,
dezoito por cento pelos municipios e vinte e
cinco por cento pela Unido.

18. A Constituicdo Federal de 1988, também
denominada de Constituicao Cidada, estabeleceu
no Capitulo Ill, especificamente no Art. 206, os
principios que regem o ensino no Brasil. Dentre
estes, a gestdo do ensino publico passou a ser:

a) Autbnoma e livre de qualquer poder,
considerando os principios de igualdade e
liberdade do ensino.

b) Democratica em todos estabelecimentos
de ensino publicos e privados.

c) Democratica do ensino publico, na forma
da Lei.

d) Oligarquica em todas as escolas em
conformidade com o projeto pedagoégico de
cada escola.

e) Participativa e democratica em todas as
instituicdes de ensino, em consonancia com o
que preconiza o direito publico.

19. O Art. 209 da Constituicao Federal de
1988 normatiza que o ensino € livre a iniciativa
privada, atendidas as condi¢gdes de cumprimento
das normas gerais da educagcdo nacional e
autorizacao e avaliagao de qualidade pelo poder
publico.

[
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Considerando este artigo, € possivel depreender
que:

a) As escolas privadas podem ser criadas
a partir da livre iniciativa e o poder publico
deve prover as condicbes minimas para seu
funcionamento.

b) As escolas privadas ndo sao obrigadas
a serem avaliadas pelo poder publico, pois
utilizam recursos proprios.

c) As escolas privadas estdo livres de
cumprimento das normas gerais da educagao
nacional, conforme explica o caput do artigo.
d) A livre iniciativa do ensino privado esta
condicionada ao cumprimento das normas
gerais da educacdo e da autorizagdo e
avaliagao de qualidade do poder publico.

e) Alivreiniciativa ndo pressupde obrigacbes
de autorizacao pelo poder publico, este deve
se ater ao estabelecimento de padrées de
qualidade.

20. Um estudante de Licenciatura em
Pedagogia da Universidade Liberdade foi
orientado a fazer uma pesquisa sobre o dever do
Estado em garantir a educagao, em conformidade
com o que preconiza a Constituicado da Republica
Federativa do Brasil de 1988. O Art. 208, que
estabelece o dever do Estado com a educacao,
foi escolhido pelo estudante para ser analisado.
Conforme este artigo, o dever do Estado com a
educacéo sera efetivado mediante a garantia de,
EXCETO:

| - educacédo basica obrigatéria e gratuita dos
4 (quatro) aos 17 (dezessete) anos de idade,
assegurando inclusive sua oferta gratuita para
todos os que a ela nao tiveram acesso na
idade prépria; (Redagdo dada pela Emenda
Constitucional n® 59, de 2009).

Il - universalizacdo do ensino meédio gratuito;
(Redagao dada pela Emenda Constitucional n°
14, de 1996).

lll - atendimento educacional especializado aos
portadores de deficiéncia, preferencialmente na
rede especializada para este ensino, em fungao
das especificidades da formagao exigida.
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IV - educacao infantil, em creches e pré-escolas,
as criangas até 6 (seis) anos de idade; (Redagao
dada pela Emenda Constitucional n° 53, de 2016).

V - acesso aos niveis mais elevados do ensino,
da pesquisa e da criagdo artistica, segundo a
capacidade de cada um.

VI - oferta de ensino noturno regular, adequado
as condi¢des do educando.

Vll-atendimentoaoeducando,emtodas as etapas
da educagao basica, por meio de programas
suplementares de material didatico escolar,
transporte, alimentagdo e assisténcia a saude.
(Redacdo dada pela Emenda Constitucional n°
59, de 2009).

ApoOs a analise dos incisos apresentados, marque
a resposta correta nas opgdes abaixo.

a) As afirmativas |, II, Il

b) As afirmativas Ill, IV e VI
c) As afirmativas Il, Ve VIl .
d) As afirmativas I, IV e V.

e) As afirmativas Il, Il e IV.

21. As proteinas sao macromoléculas
interessantes com  varias  propriedades
quimicas, fisicas e biolégicas nos organismos
vivos. Pensando numa alimentacao equilibrada
e um corpo saudavel, ndo podemos deixar de
lado as proteinas, que participam de todas as
estruturas do corpo, além de contribuirem para
a formacao dos musculos e muitas funcdes do
sistema nervoso e de defesa. Assim sendo,
assinale a opcdo que NAO apresenta uma
funcao fisiolégica das proteinas:

a) Enzimasehormdnios catalisam e regulam
reagdes no corpo humano.

b) Mdusculos e tenddes sao responsaveis
pelo movimento dos corpos.

c) Hemoglobina transfere oxigénio dos
pulmdes para as varias partes do corpo.
d) Proteinas sdo responsaveis
manutencao da temperatura corporal.
e) Albuminas mantém apressdo osmaotica do
sangue e transportam importantes moléculas
bioldgicas.

pela

CARGO: PROFESSOR - AGROINDUSTRIA

22. O aquecimento dos carboidratos, em
particular da sacarose e de outros agucares
redutores, na auséncia de compostos
nitrogenados, produz a um conjunto de reagdes
complexas conhecidas como:

a) Reacgao de Maillard.

b) Pigmentagao.

c) Cristalizagao.

d) Caramelizagao.

e) Retrogradagao do amido.

23. Os lipideos, conhecidos no meio
nutricional como gorduras, sdo um grupo de
moléculas caracterizadas por serem insoluveis
na agua e soluveis em solventes organicos.
Sobre as funcdes e/ou aplicacbes dos lipideos
na agroindustria, analise as assertivas abaixo e
em seguida assinale a alternativa CORRETA:

| - Entre componentes desse grupo de
principios imediatos, ha compostos que, por
sua natureza anfifilica, constituem excelentes
estabilizantes.

[l - S0 suscetiveis a fenbmenos de
deterioracdo que provocam alteragcdes nas
carateristicas sensoriais dos alimentos.

Il - Desempenham importantes papéis
tecnologicos como: emulsificantes, texturizantes,
aromatizantes e umectantes.

a) Somente | esta certa.
b) Ie ll estdo certas.

c) Somente Il esta certa.
d) |, Il elll estdo certas.
e) Il e lll estao certas.

24. Os carboidratos constituem a principal
fonte de energia da dieta, contribuindo também
para que os alimentos sejam mais desejaveis e
de aspecto mais agradavel, e sao classificados
em monossacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos. Assinale a alternativa que
apresenta polissacarideo de reserva dos
vegetais e de reserva do tecido animal,
respectivamente:

Pagina 8



CSEP/IFPI - EDITAL N2 80/2016

a) Amido e ciclodextrina.

b) Glicogénio e celulose.

c) Amido e glicogénio.

d) Glicogénio e ciclodextrina.
e) Amido e hemicelulose.

25.  Durante a produgao do iogurte, a lactose
é transformada em acido lactico, o qual sera o
agente da coagulacéo do leite. Sdo usadas duas
bactérias para a transformacado da lactose em
acido latico. Assinale a alternativa que contém
as duas espécies responsaveis pelo processo
fermentativo em iogurtes:

a) Escherichia coli;
thermophilus.
b) Streptococcus thermophilus; Clostridium
botulinum.
c¢) Lactobacillus bulgaricus; Escherichia coli.
d) Lactobacillus bulgaricus; Streptococcus
thermophilus.
e) Escherichia coli; Clostridium botulinum.

Streptococcus

26. Além da funcao de preservar o produto,
as embalagens desempenham outras fungdes.
Analise as assertivas a seguir:

| - Proteger o produto contra danos ambientais.
Il - Facilitar o transporte do produto.
[l - Melhor apresentacdo do produto.

IV - Favorecer alteracbes fisica, quimicas e
microbioldgicas.

V - Fornecer
consumidor.

informagdes do produto ao

Esta CORRETO apenas o que se afirma em:

a) Il ell
by I, llleV
c) LI, IVeV
d) 1,11, elV

e) Todas as alternativas estao corretas

27. De acordo com a Instrucdo Normativa
n° 1, de 7 de janeiro de 2000, do Ministério da
Agricultura, o sucode caju clarificado € umabebida

CARGO: PROFESSOR - AGROINDUSTRIA

nao fermentada e nao diluida, obtida da parte
comestivel do pedunculo do caju (Anacardium
occidentale L.), por meio de processo tecnoldgico
adequado. Marque a alternativa que representa
as caracteristicas fisico-quimicas adequadas
para a cajuina.

a) Solidos soluveis a 20° C - Minimo de 10°
Brix; Acido ascérbico - Minimo 80mg/100mg.
b) Acido ascérbico - Minimo 60mg/100mg;
Solidos soluveis a 20° C - Minimo de 8° Brix.
c) Acidez total expressa em acido citrico -
Minimo 0,25g/100g; Agucares totais naturais
do caju - Maximo de 10g/100g.

d) Acucares totais naturais do caju - Maximo
de 15g/100g; Sdlidos soluveis, a 20° C -
Minimo de 10° Brix.

e) Acidez total expressa em acido citrico -
Minimo 0,15g/100g; Acido ascérbico - Minimo
60mg/100mg.

28. Adefumacao € empregada com o objetivo
de conservagado dos alimentos e tem como
principio a perda de agua devido o contato com
o calor e fumaga, resultando em mudangas nas
suas caracteristicas organolépticas. Diante do
exposto, marque a alternativa CORRETA:

a) Com a combustdo acima de 350°C
da lignina, sdo produzidas substancias
cancerigenas como o 3-4 benzopireno e o
1,2,5,6-fenantreno.

b) Na defumacdo a quente, a temperatura
pode alcancar entre 70 e 100°C.

c) A defumagao transmite ao produto sabor
agradavel.

d) A camada superficial do produto fica
impregnada dos componentes da fumacga,
dando certa protegdo contra o0s micro-
organismos.

e) Todas as alternativas estao corretas.

29. A fermentagdo secundaria diz respeito ao
periodo da maturacéo da cerveja. E a etapa em que,
apos a fermentacao primaria, o extrato fermentavel
residual da cerveja continua a ser lentamente
fermentado. Diante disso, marque a alternativa
que NAO representa o objetivo da maturagao.
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a) Melhorar o odor e o sabor da bebida.

b) Iniciar a clarificacéo da cerveja.

c) Evitar oxidagbes que comprometam
sensorialmente a bebida.

d) Iniciar o processo de clarificagdo da
cerveja.

e) Nenhumas das afirmacoes.

30. Aagua faz parte do grupo de ingredientes
essenciais no processo de panificacdo e
desenvolve importancia primordial na formagao
da massa. Sobre as fungbes da agua na
panificagdo, analise as assertivas a seguir:

| Possibilita a acdo das enzimas.

Il Melhora a caracteristica da crosta.

[l Controla a maciez e palatabilidade do pao.
IV Possibilita a formacéao do gluten.

Esta CORRETO apenas o que se afirma em:

a) I, 11, 1.
b) I, 1l IV.
c) I, IV.
d) I, 11, IV.

e) Todas as assertivas estao corretas.

31. O conhecimento dos fatores intrinsecos
e extrinsecos que influenciam o crescimento
microbiano em alimentos é fundamental para que
se possa controlar ou minimizar os processos de
deterioragao, elaborar embalagens mais eficientes
para protecdo do produto, bem como para
minimizar a multiplicagcdo de micro-organismos
patogénicos. Sao fatores intrinsecos APENAS:

a) Atividade de agua, pH, composi¢cao
quimica do produto, microbiota natural do
produto e umidade relativa do ar.

b) Atividade de agua, pH, composigcao
quimica do produto e potencial de oxirreducgao.
c) Atividade de agua, temperatura,
composic¢ao quimica do produto e potencial de
oxirredugao.

d) pH, microbiota

natural do produto,

CARGO: PROFESSOR - AGROINDUSTRIA

32. Nas analises microbiolégicas de
alimentos, é fundamental o conhecimento das
caracteristicas bioquimicas e de crescimento
dos diferentes micro-organismos, as quais se
configuram primordiais para identificacao final
dos mesmos. Diante disso, analise as afirmacdes
abaixo e assinale a CORRETA:

a) Os clostridios sulfito redutores sao
bastonetes Gram positivos, imdveis, reduzem
o nitrato e fermentam a lactose.

b) O Staphylococcus aureus € uma bactéria
esporogénica, Gram positiva, catalase positiva
e coagulase negativa.

c) A maioria das espécies do
género Campylobacter sao Gram positivas
e imoveis, apresentam temperatura otima
de crescimento entre 30-42°C e séo
exclusivamente oxidase negativas.

d) Bacillus cereus é um bastonete Gram
negativo, esporogénico, catalase positivo,
motilidade variavel e apresenta crescimento
rizéide em meio solido.

e) As espécies do género Listeria com
importancia em alimentos sdo Gram positivas,
imoéveis, psicrotolerantes e oxidase positivas.

33. As Boas Praticas de Laboratorio (BPL)
constituem um sistema de qualidade relacionado
ao processo organizacional. Sobre as BPL
€ INCORRETO afirmar que:

a) O sistema envolve as
de planejamento,
monitoramento e registro.
b) O processode calibragdo de equipamentos
esta relacionado as BPL.

c) Autilizacdo de materiais de referéncia nos
ensaios é uma das ferramentas para garantia
de resultados confiaveis.

d) A detecgdo e corregdo de uma nao
conformidade (desvio) relativa ao preconizado
pelas BPL ndo necessita de registro, desde
que o procedimento tenha sido realizado
conforme descrito em documento apropriado.

etapas
desenvolvimento,

. . B e) Os Procedimentos Operacionais
temperatura e potencial de oxirredugao. Padronizados devem ser revisados
e) Atividade de agua, pH,. umidadg relativa periodicamente.
do ar, temperatura e potencial de oxirredugao.

g
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34. Avalidacao de métodos analiticos pode ser
definida como o procedimento de verificagao, no
qual os requisitos especificados sao adequados
para um uso pretendido. Avalie as afirmativas
abaixo e assinale a alternativa que corresponda
aos casos hos quais a validagao sempre deve
ser realizada:

) Métodos ndo normalizados e métodos
normalizados usados fora dos escopos para os
quais foram concebidos.

[I) Ampliagdes e modificacdbes de métodos
normalizados.

[II) Métodos criados/desenvolvidos pelo proprio
laboratorio.

a) |

b) lell

c) llelll.
d) I llelll.

e) Apenas em lll.

35. O mel é um dos produtos apicolas mais
explorado e difundido mundialmente e, no Estado
do Piaui. Esse produto apresenta-se como uma
importante atividade econémica para pequenos
produtores rurais. A qualidade do mel no Brasil
€ definida pela Instrucado Normativa n° 11, de 20
de outubro de 2000, que apresenta os requisitos
minimos a serem seguidos para mel destinado
ao consumo humano direto. A respeito dos
parametros de identidade e qualidade do mel,
definidos pela legislagado citada acima, pode-se
afirmar que:

a) Como ocorre naturalmente fermentagao
no mel, a determinacdo da acidez € um
parametro facultativo.

b) O teor de hidrometilfurfural minimo exigido
para o mel é de 60mg/Kg.

c) O mel deve necessariamente apresentar
graos de polen.

d) Dos aditivos, apenas alguns edulcorantes
sdao  permitidos para utilizagdo no
processamento de mel.

e) E vedada a comercializacdo de mel que
tenha sofrido processo de cristalizacdo dos
agucares.

CARGO: PROFESSOR - AGROINDUSTRIA

36. No Brasil, o pescado ¢é muito
comercializado na forma refrigerada e
congelada. Uma fragdo menor é enlatada, como
atum e sardinha, sendo um dos gargalos da
comercializacdo de pescado sua facilidade de
deterioracdo. Referente ao pescado e seus
derivados, analise as afirmativas abaixo e
responda:

[) O processo de rigor mortis nao se relaciona
com a qualidade final de produtos como pescado,
sendo para esses produtos considerado como
um processo irrelevante.

II) A recepgao da matéria-prima na industria de
pescado € uma das etapas mais importantes
da cadeia desses produtos, sendo uma das
maneiras para controlar a qualidade a realizagao
de analise sensorial, por meio da avaliagao das
caracteristicas organolépticas.

[II) O processo de auto-oxidagao é considerado
como a mais importante causa de deterioragao
em pescado fresco.

E CORRETO apenas o que se afirma em:

a) lelll.

b) Il

c) .

d) Ilelll.

e) todas as afirmativas séo incorretas.

37.  Aomanejar animais para o abate, devemos
evitar o stress. As condi¢des fisiologicas do
animal antes do abate afetam as mudancas post
mortem que ocorrem durante a transformacao do
musculo em carne. Dessa forma, € importante
evitar os varios fatores que acarretam o stress
pré-abate. Nos bovinos, o stress pré-abate causa:

a) Aumento da pré-disposi¢ao a presenca de
micro-organismos patogénicos.

b) Alto declinio do pH apds 24 horas post
mortem.

c) Aumento da vida de prateleira da carne.
d) As carnes ficam razoavelmente mais
claras.

e) Consumo das reservas de glicogénio
muscular e hepatica.
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38. Sobre pescado e seus derivados, assinale
V para assertiva Verdadeira e F para falsa:

() O hidrolisado proteico de pescado € obtido
por processo enzimatico, gerando um produto
com cerca de 90% de proteinas, o qual pode ser
utilizado na industria como aditivo.

() A farinha de pescado designada como fish
flour € um produto resultante de varias etapas de
processamento, como desintegragao, extracao de
lipidios por solventes, centrifugagdo, lavagem,
secagem e moagem, para que ao final obtenha-
se um produto com minimo de odor possivel
e com caracteristicas funcionais apropriadas
para o desenvolvimento de diversos produtos
alimenticios.

() O minced (polpa do pescado) & obtido nas
primeiras etapas do preparo da proteina do
pescado e pode ser utilizado para elaboragao
de nuggets, fishfingers, snacks e hamburguer.

( ) No processo de obtengdo do surimi é
realizado processo de lavagem com agua, em
temperatura entre 5 e 10°C, a qual se constitui
uma etapa importante do processamento, pois
remove proteinas sarcoplasmaticas e outras
substancias indesejaveis ao produto final.

Assinale a sequéncia CORRETA:

a) V,V,VeF
b) V,F,VeV
c) V,V,VeV
d) FV,FeV
e) FFVeF

39. Em algumas carnes, mesmo
congeladas a baixas temperaturas
(-18°C), podem ocorrer reagdes quimicas
gque sao responsaveis pelo aparecimento de
sabores e aromas proprios da rancificagdo. Com
relacdo ao exposto, marque alternativa correta:

(PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos. 2005. pag. 159
(adaptado)

a) Ascarnes suinas por serem saturadas nao
sdo afetadas por reagdes quimicas quando
congeladas a baixas temperaturas.

CARGO: PROFESSOR - AGROINDUSTRIA

b) Apenas as carnes bovinas sdo afetadas
quando congeladas a temperaturas de (-18°C).
c) As carnes suinas, por possuirem elevado
conteudo de gorduras insaturadas, sdo as
mais afetadas por processos de rancificacao.
d) Em geral, as carnes ovinas s&o as mais
afetadas por reagdes quimicas a baixas
temperaturas (-18°C).

e) As carnes caprinas e ovinas sao as mais
afetadas por reagdes quimicas a baixas
temperaturas (-18°C).

40. A Instrucao Normativa 62/2011
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento-MAPA estabelece que para
evitar a multiplicacdo das bactérias e evitar
que o leite deteriore, ele deve ser refrigerado
no tempo maximo de 3 horas, apds ordenha
respeitando os critérios:

a) A 4° C, em tanques de refrigeracao por
expansao direta ou a 0° C, quando mantido
em latdes dentro de tanques de imersao em
agua gelada.

b) A 1° C, em tanques de refrigeragdao por
expanséao direta ou a 7° C, quando mantido
em latdes dentro de tanques de imersao em
agua gelada.

c) A 0° C, em tanques de refrigeragcao por
expanséao direta ou a 7° C, quando mantido
em latdes dentro de tanques de imersao em
agua gelada.

d) A 4° C, em tanques de refrigeracao por
expanséao direta ou a -1° C, quando mantido
em latdes dentro de tanques de imersao em
agua gelada.

e) A 4° C, em tanques de refrigeracao por
expanséao direta ou a 7° C, quando mantido
em latdes dentro de tanques de imersao em
agua gelada.
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SORTEIO DE TEMA N© DE INSCRICAO j

Marque o numero do tema do conteudo especifico por Curso/Disciplina afixado no
quadro pelo fiscal de sala.

|:| 1. Tecnologia de leite e derivados;

2. Tecnologia de carne e derivados;

3. Tecnologia de produtos de origem vegetal;

4. Higiene e ferramentas de gestdo da qualidade;

5. Bioquimica de alimentos;

6. Microbiologia de alimentos;

7.Boas praticas de laboratorio;

8.Tecnologia de pescado e mel;

9. Biotecnologia de alimentos;

O o o o o o o o

10. Conservacéao de alimentos
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