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Instrugoes

1. Aguarde autoriza¢do para abrir o caderno de provas.

2. Apds a autorizacdo para o inicio da prova, confira-a, com a maxima atencdo, observando
se had algum defeito (de encadernacdo ou de impressdo) que possa dificultar a sua
compreensao.

3. A prova terd duracdo maxima de 4 (quatro) horas, ndo podendo o candidato retirar-se
com a prova antes que transcorram 3 (trés) horas do seu inicio.

4. A prova é composta de 50 questdes objetivas.

5. As respostas as questOes objetivas deverdo ser assinaladas no Cartdo Resposta a ser
entregue ao candidato. Lembre-se de que para cada questdo objetiva ha APENAS UMA
resposta.

6. A prova deverd ser feita, OBRIGATORIAMENTE, com caneta esferografica (tinta azul
escura ou preta).

7. A interpretacdo dos enunciados faz parte da aferigdo de conhecimentos. NAO cabem,
portanto, esclarecimentos.

8. O candidato devera devolver ao Fiscal o Cartao Resposta, ao término de sua prova.






LINGUA PORTUGUESA

O texto a seguir serve como base para responder as questdes 01 a 05.

Cheiro de bebé e de vé: Por que o odor do nosso corpo muda ao longo da vida?

Em artigo, médica fisiologista descreve como a ciéncia explica o cheiro da infdncia, adolescéncia

e velhice.

Proponho um desafio: vocé seria capaz de adivinhar a faixa etdria de alguém sentado ao seu
lado que ndo usa perfume usando apenas o olfato? Nao encontrei nenhum desafio desse tipo
no TikTok, mas encontrei pesquisas que comprovam isso: podemos discriminar a idade de uma
pessoa pelo cheiro. [...]

O cheiro de um bebé fortalece o carinho dos pais

Durante a infancia, o odor corporal geralmente é leve devido a baixa atividade das glandulas
sudoriparas e a um simples microbioma da pele (comunidade de microrganismos). Mesmo
assim, os pais conseguem identificar a “fragrancia” que o préprio filho exala e preferem-na a de

criangas desconhecidas.[...]

Aroma adolescente de “humanidade”

A adolescéncia envolve uma mudanga significativa no odor corporal. Essa transformacado se
deve a producdo de hormdnios sexuais, que, entre outras coisas, induz a ativacao das glandulas

sudoriparas e sebaceas.

Enquanto a maioria das glandulas sudoriparas (glandulas écrinas) excretam agua e sais, as
chamadas glandulas sudoriparas apdcrinas (associadas aos cabelos e localizadas nas axilas e na
area genital) secretam proteinas e lipidios. E a degradac¢do conjunta destes lipidos e do sebo
(triglicéridos, ésteres de cera, esqualeno e acidos gordos livres) libertados pelas glandulas

sebdceas presentes em quase toda a pele que gera o caracteristico aroma “humano”.

A decomposicdo dessas substancias ocorre quando entram em contato com o ar e as bactérias
da pele. Microrganismos como o Staphylococcus convertem gorduras em acido acético e acido

3-metilbutondico, responsaveis pelo cheiro azedo dos adolescentes. [...]
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https://revistagalileu.globo.com/saude/noticia/2024/08/quando-o-corpo-envelhece-mais-rapido-cientistas-encontraram-duas-idades-chave.ghtml

E o que acontece com o nosso cheiro quando envelhecemos?

Com o envelhecimento, a falta de coldgeno na pele comprime e reduz a atividade das glandulas
sudoriparas e sebaceas. A perda dos primeiros explica a dificuldade dos idosos em manter o
equilibrio térmico. Quanto aos sebaceos, ndo sé a sua producdo diminui, como a sua
composi¢cao muda, reduzindo a quantidade de compostos antioxidantes como a vitamina E ou
o esqualeno. Tudo isso, somado a também menor capacidade de produg¢do de antioxidantes
pelas células da pele, desencadeia um aumento das rea¢cdes de oxidacdao, dando origem ao

cheiro de “idoso”, que os japoneses chamam de kareishu.

Assim, a partir dos 40 anos, a forma como sdo processados alguns acidos graxos da pele, como
o 6mega-7 (acido palmitoléico), comeca a mudar. A oxidacdo deste dcido graxo monoinsaturado
da origem ao 2-nonenal , responsavel pelo odor caracteristico. A propdsito, esse composto
também é encontrado na cerveja velha e no trigo sarraceno, e é descrito como tendo um cheiro

gorduroso e de grama.

Se para algumas pessoas esse cheiro é desagradavel, a maioria de nds o associa as boas
lembrancas dos avds e dos pais. E é provavel que, tal como na infancia, ajude a perpetuar o

cuidado, desta vez com os mais velhos.

Disponivel em: https://revistagalileu.globo.com/colunistas/the-conversation/noticia/2024/11/
acessado em 29/12/2024.

The Conversation*

*Este artigo foi originalmente publicado em espanhol no site The Conversation por Noélia Valle,
Professora de Fisiologia na Universidade Francisco de Vitoria, na Espanha.( adaptado)

01. Aideia principal do texto estd CORRETAMENTE representada em:

a) Se para algumas pessoas esse cheiro é desagraddvel, a maioria de nds o associa as boas
lembrancas dos avds e dos pais.

b) Com o envelhecimento, a falta de coldgeno na pele comprime e reduz a atividade das
glandulas sudoriparas e sebaceas.

c) A partir dos 40 anos, a forma como sao processados alguns acidos graxos da pele comeca a
mudar.

d) Médica fisiologista descreve como a ciéncia explica o cheiro da infancia, da adolescéncia e
da velhice.

e) A adolescéncia envolve uma mudanca significativa no odor corporal.
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https://revistagalileu.globo.com/colunistas/the-conversation/noticia/2024/11/
https://revistagalileu.globo.com/autores/the-conversation/
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02.

Em relagdo ao texto, considere as afirmativas a seguir:

Durante a infancia, o odor corporal geralmente é exagerado devido a alta atividade das
glandulas sudoriparas e a um simples microbioma da pele (comunidade de
microrganismos).

A adolescéncia envolve uma mudanca significativa no odor corporal. Essa transformacao
se deve a producdo de hormonios sexuais, que, entre outras coisas, induz a ativa¢ao das
glandulas sudoriparas e sebaceas.

Com o envelhecimento, a falta de colageno na pele comprime e reduz a atividade das
glandulas sudoriparas e sebaceas. A perda de coldgeno explica a facilidade dos idosos se

sentirem aquecidos.

Estdo CORRETAS apenas a(s) afirmativa(s):

a) l.
b) II

c) .
d) lell.
e) lell

03.

“Se para algumas pessoas esse cheiro é desagradavel, a maioria de nés o associa as boas

lembrangas dos avos e dos pais.”

A conjungdo Se transcrita acima, em relagao ao contexto, remete a uma

a) finalidade.

b) conclusao.

c) negacdo.

d) temporalidade.
e) condicdo.

04.

“Durante a infancia, o odor corporal geralmente é leve devido a baixa atividade das

glandulas sudoriparas e a um simples microbioma da pele (comunidade de microrganismos).”

No trecho acima, a regra que justifica o uso da virgula é

a) para separar oracOes subordinadas adjetivas explicativas.

b) para separar adjuntos adverbiais.

c) para separar aposto.

d) para separar vocativo.

e) para indicar a ocorréncia de uma elipse.
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05. No texto, as palavras gldndulas, sebdceas e infdncia sdo acentuadas, RESPECTIVAMENTE,

porque sao:

a) Proparoxitona, paroxitona, paroxitona.

b) Proparoxitona, paroxitona, proparoxitona.
c) Oxitona, proparoxitona, paroxitona.

d) Paroxitona, oxitona, oxitona.

e) Paroxitona, paroxitona, paroxitona.

Leia o texto a seguir para responder as questdes 06 a 10.

Solidao na velhice aumenta em 31% o risco de desenvolver deméncia

Sentir-se solitario na velhice aumenta em 31% o risco de desenvolver deméncias e eleva em
15% a probabilidade de comprometimento das fungdes cognitivas, como a memdria e a
concentracdo. E o que constata uma revisdo de estudos que analisou autorrelatos de soliddo e
saude neuroldgica de mais de 600 mil pessoas. Os resultados foram publicados em outubro na
revista Nature Mental Health.

Cada vez mais, a solidao vem sendo estudada como um problema de salde publica. Isso porque
crescem as evidéncias de que a falta de conexao social esta associada a varias doencgas. Na nova
pesquisa — liderada por cientistas da Faculdade de Medicina da Universidade Estadual da
Flérida, nos Estados Unidos — esse foi um fator de risco para deméncias por todas as causas,
incluindo Alzheimer e deméncia vascular.

A associacdo persistiu mesmo quando foram feitos ajustes para controlar a depressdo, o
isolamento social e outros fatores de risco modificaveis para essas condicdes. "Esses resultados
ressaltam a importancia de examinar mais profundamente o tipo de soliddo e os sintomas
cognitivos para desenvolver intervengdes eficazes que reduzam o risco de deméncia", escrevem

0s autores no artigo.

Solidao x isolamento social

Soliddo e isolamento social sdo coisas diferentes. O isolamento social acontece quando a pessoa
ndo tem uma rede de suporte: mora sozinha, ndo tem familia, ndo tem amigos, nem uma
comunidade préxima com quem ela possa interagir e socializar. A soliddo, por sua vez, é um

sentimento que pode surgir mesmo que o individuo tenha uma convivéncia social.

"A pessoa pode viver em uma casa de repouso cheia de idosos e rodeada de profissionais, mas
sentir soliddo porque ndo estd sendo amparada ou por entender que ndo recebe o suporte

emocional de que precisa. Ou ela pode morar em uma casa com seus familiares, mas sentir
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soliddo porque ndo recebe atencao", explica a geriatra Thais loshimoto, do Hospital Israelita
Albert Einstein. [...].

Fernanda Bassette - Da Agéncia Einstein

https://www.uol.com.br/vivabem/noticias/redacao/2024/11/24- adaptado - Acessado em
29/12/2024.

06. Leia as opgdes a seguir e assinale a que contém o assunto principal do texto:

a) A pessoa que vive em uma casa de repouso cheia de idosos, rodeada de profissionais, ndo
sente soliddo.

b) Ainfluéncia da rede de suporte ndo interfere na qualidade de vida dos idosos, em relagcdo ao
isolamento social.

c) Crescem as evidéncias de que a falta de conexao social esta associada a vérias doencas,
principalmente, entre os idosos.

d) Pesquisadores aceitam a tese de que solidao e isolamento social sdao sinénimos.

e) A soliddo ndo tem sido tratada, pelos cientistas, como um problema de saude publica.

07. “Eo gue constata uma revisao de estudos que analisou autorrelatos de soliddo e saude

neuroldgica de mais de 600 mil pessoas [...]”. Analogamente a palavra autorrelatos, analise as

palavras a seguir e assinale aquela grafada CORRETAMENTE:

a) antesala.

b) anti-social.

c) autoregulamentacdo.
d) microssistema.

e) mini-saia.

08. No trecho “Ou ela pode morar em uma casa com seus familiares, mas sentir soliddo porque

ndo recebe atencdo” ha a ocorréncia de duas conjunc¢des coordenativas que tém a
funcionalidade RESPECTIVAMENTE

a) opositiva e conclusiva.

b) aditiva e conclusiva.

c) adversativa e causalidade.
d) causalidade e alternativa.

e) alternativa e adversativa.
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https://www.uol.com.br/vivabem/noticias/redacao/2024/11/24-

09. No texto, o segundo periodo contém um pronome relativo que realiza um processo de

retomada. Assinale a op¢do que contiver o(s) vocabulo(s) retomado(s) pelo pronome relativo:
a) evidéncia.

b) sentimento.

c) revisdo de estudos.

d) memoria.

e) concentracao.

10. Na sentenca “Os resultados foram publicados em outubro na revista Nature Mental

Health.” Os termos grifados constituem uma locucdo, classificada como
a) locugao verbal.

b) locucdo adverbial.

c¢) locucdo pronominal.

d) locugdo conjuntiva.

e) locugdo adjetiva.
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RACIOCINIO LOGICO

11. Paulo descobriu que 70% dos arquivos do seu computador estavam corrompidos. Com um

software especifico, ele conseguiu recuperar 80% dos arquivos corrompidos. Logo, pode-se
afirmar que, dentre todos os arquivos do computador de Paulo, o percentual de arquivos

corrompidos que nao puderam ser recuperados é de:

a) 84 %
b) 70 %
c) 14%
d) 56 %
e) 20%

12. Em um escritdrio de advocacia, foi criado um cddigo de cores para identificar qual time de

advogados serd acionado em cada processo. As cores escolhidas foram verde, amarelo e
vermelho, que representam as dareas tributaria, previdenciaria e civel, respectivamente.
Sabendo que cada processo pode receber até trés cores e que 82 processos estdao marcados
com verde, 91 estdao marcados com amarelo, 79 estdo marcados com vermelho, 42 estdo
marcados com amarelo e vermelho, 31 estdo marcados com verde e amarelo, 27 estdo
marcados com verde e vermelho e 19 estdo marcados com as trés cores, quantos processos

serdo destinados exclusivamente para a area civel?

a) 29
b) 37
c) 43
d) 79
e) 50

13. No setor de arquivo da Secretaria de Educacgéo, as pastas serdo identificadas por um cédigo

de trés letras e dois nimeros, com duas restricdes: as letras ndo podem ser repetidas trés vezes
e o primeiro nimero ndo pode ser zero. Dessa forma, utilizando apenas as letras A, B, C, D, E e
os algarismos de 0 a 9, o nimero de pastas que podem ser identificadas de maneira Unica é:

a) 900

b) 2250
c) 9000
d) 10800
e) 12500
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14. Em uma emissora de TV, constatou-se que todos os atores sdo divorciados ou tém menos

de 30 anos. Considerando essa proposicao verdadeira, ¢ CORRETO afirmar que

a) se um funciondrio da emissora é divorciado, mas ndo tem menos de 30 anos, entdo é ator.
b) se um funciondrio da emissora tem menos de 30 anos, mas ndo é divorciado, entdo é ator.
c) se um funcionario da emissora é divorciado e tem menos de 30 anos, entdo ndo é ator.

d) se um funcionario da emissora ndo é ator, entdo ndo é divorciado e tem mais de 30 anos.

e) se um funcionario da emissora n3o é divorciado e tem mais de 30 anos, entdo é ator.

15. No dia 28 de fevereiro, o nimero de reclamacdes recebidas pelo Servico de Atendimento

ao Cliente de uma empresa atingiu o patamar maximo previsto no planejamento estratégico da
empresa para esse més. Jarbas, um funciondrio dedicado da empresa, notou que, durante o
més de fevereiro, o nimero de reclamacdées dobrava a cada dia. Se Jarbas estiver certo, em qual
dia de fevereiro o numero de reclamacgdes atingiu metade do patamar maximo previsto no

planejamento estratégico da empresa?

a) 14
b) 27
c) 15
d) 26
e) 7
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INFORMATICA

16. Em um ambiente corporativo, a preven¢do contra codigos maliciosos é essencial para

manter a integridade dos sistemas e dados. Qual das seguintes medidas NAO é recomendada

para minimizar os riscos de infec¢ao por malware?
a) Implementar politicas de backup regular e armazenamento seguro dos dados.

b) Permitir que todos os funcionarios utilizem contas com privilégios de administrador em suas
maquinas.

c) Realizar treinamentos periddicos de conscientizagdo em seguranga da informagdo para os
funcionarios.

d) Utilizar solucdes de seguranca atualizadas, como antivirus e firewalls, em todos os
dispositivos da rede.

e) Restringir a instalacdo de softwares apenas a aplicativos provenientes de fontes confidveis e
autorizadas.

17. Ao trabalhar remotamente, é fundamental adotar praticas que garantam a seguranca das

informacdes corporativas. Qual das seguintes medidas é a recomendada para proteger os dados

durante o trabalho remoto?

a) Utilizar redes Wi-Fi publicas para acessar sistemas corporativos, facilitando a mobilidade.
b) Compartilhar senhas de acesso com colegas para agilizar tarefas em equipe.

c) Manter o sistema operacional e os aplicativos sempre atualizados.

d) Permitir que familiares utilizem o computador corporativo para atividades pessoais.

e) Desativar o firewall para melhorar a velocidade da conexdo com a internet.

18. No contexto de hardware, qual das seguintes afirmacbes descreve corretamente a

funcionalidade de uma placa-mae em um computador?

a) Armazena dados tempordrios enquanto o computador esta ligado, sendo responsavel pelo
processamento de informacgdes.

b) E o componente responsavel exclusivamente pela geracdo de imagens enviadas para o
monitor.

c) Fornece conexdes e integra os principais componentes de hardware, como processador,
memoria e dispositivos de armazenamento.

d) Armazena o sistema operacional e os aplicativos utilizados no computador.

e) E responsavel pela protecdo fisica dos componentes internos do computador.
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19. Jodo trabalha como assistente administrativo e precisa calcular o total de vendas do més

para um relatdrio. Ele registrou as vendas didrias na coluna A de uma planilha do Microsoft Excel
(versdo em portugués), da célula A2 até A31, representando os dias do més. Para encontrar o

valor total das vendas qual férmula Jodo deve usar?
a) =A2+A31

b) =SOMA(A2:A31)

c) =MULT(A2:A31)

d) =A2*A31

e) =TOTAL(A2:A31)

20. Carlos esta utilizando o LibreOffice Calc (versdo em portugués) para calcular a diferenca

percentual entre as vendas de dois meses consecutivos na sua loja. As vendas dos meses de

janeiro e fevereiro estdo registradas na planilha conforme a tabela a seguir:

A B C
1 Més Vendas em R$ | Aumento Percentual
2 Janeiro R$ 5.000,00
3 |Fevereiro R$ 6.000,00
4

Carlos quer saber qual foi o aumento percentual das vendas em fevereiro em relacdo a janeiro.

Qual férmula ele deve usar para encontrar o resultado na célula C2?
a) =B3-B2

b) =(B3-B2)/B2*100

c¢) =(B2-B3)/B3*100

d) =B2/B3*100

e) =B3/B2-100
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LEGISLACAO

21. Um Técnico Administrativo em Educacdo do Instituto Federal do Espirito Santo questiona

o limite maximo de progressdes horizontais no Plano de Carreira dos Cargos Técnico-

Administrativos em Educacdo. Qual é a previsdo na Lei n? 11.091/2005?

a) Nao ha limite, desde que o servidor cumpra os requisitos de avaliacdo de desempenho.
b) O servidor pode progredir até o padrdo E da tabela de vencimentos.

c) O limite é determinado pela chefia imediata conforme o desempenho de cada servidor.
d) A progressado é limitada ao ultimo padrdo do respectivo nivel de classificagdo da carreira.

e) O servidor sé pode progredir se houver vacancia em nivel superior.

22. De acordo com o Cédigo de Etica Profissional do Servidor Publico (Decreto n2 1.171/1994),

€ uma conduta ética obrigatoria:

a) Tratar usudrios dos servicos publicos de forma educada, exceto quando ha conflito.
b) Recusar ordens superiores que conflitem com seus interesses pessoais.

c) Zelar pela eficiéncia no trabalho e pela dignidade do cargo que ocupa.

d) Priorizar tarefas de interesse pessoal sobre as demandas institucionais.

e) Aceitar brindes de fornecedores como forma de reconhecimento pela atuacdo e fiscalizacdo
do contrato.

23. Um Técnico Administrativo em Educac¢do do Instituto Federal do Espirito Santo é acusado

de ter enriquecido ilicitamente durante o exercicio do cargo. Segundo a Lei de Improbidade
Administrativa (Lei n2 8.429/1992), é uma das san¢des possiveis para essa conduta:

a) Suspensdo tempordria sem perda de vencimentos.
b) Adverténcia administrativa.
c) Perda dos bens ou valores acrescidos ilicitamente ao patriménio.

d) Transferéncia para outro setor da administracdo publica em que o servidor ndo tenha acesso
a recursos financeiros da instituicao.

e) Isencdo de penalidades, caso restitua o valor desviado.

24. Um Técnico Administrativo em Educagdo do Instituto Federal do Espirito Santo é

guestionado por sua chefia imediata acerca da divulgacdo de dados financeiros da instituicdo
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no sitio institucional. De acordo com a Lei de Acesso a Informacgdo (Lei n2 12.527/2011), qual é

o principio que deve orientar essa divulgacao?

a) Sigilo irrestrito das informag&es para evitar exposi¢ao publica.

b) Transparéncia ativa, com divulgacao proativa de informacdes publicas.
c) Exclusiva resposta mediante solicitacdo formal do cidaddo.

d) Divulgacdo apenas mediante autoriza¢ao da chefia superior.

e) Disponibilizacdo apenas em relatdrios anuais.

25. De acordo com o Decreto n? 11.072/2022, qual é o principal objetivo do Programa de

Gestdo e Desempenho (PGD) no ambito da administracdo publica federal?

a) Promover progressao funcional aos servidores com base em metas atingidas.
b) Oferecer flexibilidade na execucdo das atividades pelos servidores.

c) Melhorar a eficiéncia e a efetividade na entrega de resultados a sociedade.

d) Priorizar atividades de interesse dos servidores, a partir de suas competéncias e
capacitagdes.

e) Garantir que as atividades sejam realizadas de forma presencial.
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TECNICO DE LABORATORIO / AREA: GASTRONOMIA

26. O escurecimento enzimatico é uma reacdo de oxidacdo que ocorre em frutas e vegetais,
causando a formacdo de pigmentos escuros indesejaveis. Assinale a alternativa INCORRETA
para protocolo de prevenc¢ao do escurecimento enzimatico:

a) Evitar que o alimento cortado fique exposto ao ar livre.

b) Utilizar agentes quimicos, como a cisteina ou o cloreto de célcio.

¢) Sanitizar o alimento com substancia clorada por 15 minutos e, na sequéncia, enxaguar em
agua corrente.

d) Branquear o alimento com dgua quente ou vapor.

e) Incorporar sumo de limdo ao alimento cortado.

27. Fundos culindrios sdo prepara¢des aromaticas e concentradas de sabores especificos,

obtidas a partir da fervura de agua com ingredientes como: ossos bovinos, de peixe ou aves,
hortalicas, temperos e ervas. Para a obtencao de um bom produto, alguns cuidados devem ser

levados em consideragdo. Qual item expressa CORRETAMENTE exemplos desses cuidados?

a) Acocgdo deve estar em constante movimento para que os insumos liberem aromas e sabores
e a preparacao dever ser feita em fogo brando para evitar turvamento e reducao liquida mais
do que a necessaria.

b) Manter a panela destampada para acelerar o processo de reducdo liquida e retirar as
impurezas que se encontram no fundo da panela, para evitar que o fundo turve.

c) O tempo de coccdo é definido por ficha técnica conforme cada tipo de fundo e deve ser
utilizada dgua ja quente para que os insumos do fundo liberem os aromas e sabores.

d) Os insumos do fundo devem ser colocados em agua fria, antes de iniciar a coc¢do, para uma
melhor liberacdao dos aromas e sabores e a coc¢do deve ser em fogo brando evitando-se
turvar e reduzir mais que o necessario.

e) Os insumos devem ser colocados em 4gua ja quente, buscando melhor liberar os aromas e
sabores e se deve manter a panela ou qualquer outro recipiente que esteja sendo usado,
tampados para buscar concentrar os sabores.
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28. De acordo com Borges et al. (2018), através do aproveitamento integral dos alimentos é

possivel reduzir o custo das preparagdes, contribuir para diminuigao do desperdicio alimentar,
aumentar o valor nutricional e tornar possivel a elaboragdao de novas preparagdes. Pensando
nisso, analise as alternativas a seguir e assinale V, PARA VERDADEIRO OU F, PARA FALSO.

( ) Novos pratos podem ser criados a partir de qualquer casca de fruta, verdura ou legume
desde que se utilize uma técnica culinaria adequada.

() O mau aproveitamento dos alimentos é consequéncia do desconhecimento de sua
composi¢do nutricional, o que acaba ocasionando o desperdicio de toneladas de alimentos
aptos para o consumo.

( ) Safra dos alimentos é o periodo de melhor disponibilidade de determinado alimento no
mercado. Esses alimentos, por ter o crescimento em condi¢des climaticas e de solo mais
favoraveis, costumam possuir menos agrotoxico, maior qualidade e melhor sabor.

() A sanitizagdo e higienizagdo sado fatores importantes a serem considerados quando se faz

o aproveitamento integral de alimentos.
A alternativa com a sequéncia CORRETA é:

a) V,V,V,F
b) F,V,V,V
c) V,F,V,F
d) V,F,EV
e) F,V,V,F

29. Utensilio também conhecido na cozinha por “fuzil”, possui superficie lisa, com finalidade

de endireitar laminas de facas, reforcando assim o fio. Esse enunciado trata de qual utensilio
culinario?

a) Chinois.

b) Mandoline.

c) Zester.

d) Pedra de amolar.
e) Chaira.
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30. As técnicas culindrias podem ter diferentes objetivos como: manter ou melhorar o valor

nutritivo, aumentar a digestibilidade, alterar sabor, cor ou textura. Sobre os métodos de coc¢ao

listados a seguir, correlacione-os adequadamente as suas defini¢des:

I.  BRASEAR () Selar o alimento e cozinhar lentamente. Ideal para cortes de carne
II. REFOGAR mais duros e vegetais robustos, proporcionando textura macia e
. ESCALFAR sabor marcante. Apropriado para cortes maiores.

IV. GUISAR () Cozinhar lentamente em liquido com acido, em baixa temperatura.

O ingrediente 4cido acelera o cozimento das proteinas e intensifica
o sabor.

( ) Douraroalimento em gordura quente e cozinhar em pouco liquido
com a panela tampada. Apropriado para alimentos em cortes
menores.

() Saltear o alimento em gordura.

A sequéncia CORRETA é:

a) 1,1, 1v, 1
b) I, 1,1V, 1l
c) 1,1, Iv, I
d) v, 1, 1, 1l
e) I, 1,1V, 1

31. Sobre os equipamentos utilizados em um laboratério gastronémico, € CORRETO afirmar:

a) Salamandra é um equipamento que se assemelha a uma grelha, cuja fonte de calor provém
da parte inferior do equipamento e, por corrente de conveccdo, doura o alimento com
exceléncia em sua superficie.

b) A faca de chef ndo deve ser utilizada para cortar outros alimentos que ndo carnes devido a
alta propensdo de perda do fio da faca.

c) Fouet é utilizado para homogeneizar misturas liquidas e semiliquidas, retirando todo ar e
espuma das misturas.

d) Forno combinado é um equipamento de alta tecnologia capaz de combinar o calor Umido e
seco.

e) Forno de conveccdo é a evolugcdo do forno combinado, promovendo uniformidade na
distribuicdo de calor por meio de uma ventoinha, ndo sendo necessario girar a forma para
garantir o cozimento integral do alimento.
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32. Sobre os diferentes tipos de riscos presentes em laboratdrios, analise as afirmagdes a
seguir e escolha a alternativa CORRETA:

a) Riscos ergonOmicos estdo relacionados a ma postura e podem causar lesdes, especialmente
em atividades repetitivas.

b) Riscos biolégicos sdo causados pela exposi¢do a agentes quimicos como bactérias, fungos e
virus, que podem desencadear doencgas.

c) Riscos quimicos ndo envolvem absorcdo de substancias téxicas através da pele ou ingestdo.
d) Riscos fisicos incluem fatores como temperatura, radiagdes, agrotéxicos e ruidos.

e) Apenas os riscos quimicos e biolégicos podem ser evitados com medidas preventivas.

33. Analise as afirmacbes a seguir sobre Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) no

ambiente laboratorial:

1. As toucas sdo consideradas EPls descartdveis que protegem o cabelo e evitam a
contaminagao de alimentos e maquinas.

2. Os protetores auriculares tém a funcdo de proteger contra particulas que podem causar
irritacao.

3. Madscaras sao utilizadas para minimizar a inalacdo de gases, poeira e névoas, sendo
essenciais em ambientes com produtos quimicos volateis.

4. Jalecos devem ser de manga longa, fabricados com algodao ou tecido misto, e
recomendados para uso constante em laboratérios.

5. Luvas de latex sdo indicadas para protecdo contra agentes bioldgicos, dcidos e solventes

organicos.
Assinale a alternativa CORRETA:

a) Apenas as afirmacdes 1, 3 e 4 sdo verdadeiras.
b) Apenas as afirmacgdes 1, 2 e 5 sdo verdadeiras.
c) Apenas as afirmacées 1, 4 e 5 sdo verdadeiras.
d) Apenas as afirmacdes 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
e) Todas as afirmacgdes sdo verdadeiras.

34. De acordo com os conceitos de higiene ambiental, qual é a pratica correta para garantir a

limpeza adequada das lixeiras?

a) Lavar a lixeira apenas quando for visivelmente necessario.

b) Utilizar apenas dgua e sabdo para higienizar a lixeira.

c) Lavar com agua e sabdo, enxaguar e borrifar solucdo sanitizante.

d) Forrar o interior da lixeira com papeldo ou plastico para evitar sujeira.
e) Enxaguar a lixeira e deixa-la secar naturalmente.
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35. Qual das seguintes afirmag&es sobre a higiene do manipulador é CORRETA?

a) As luvas descartaveis devem ser utilizadas durante todas as etapas de preparo de alimentos.

b) O manipulador de alimentos pode usar avental plastico em qualquer atividade, desde que
esteja limpo.

¢) O manipulador deve lavar as maos apds tocar materiais contaminados, como embalagens ou
garrafas.

d) Roupas e objetos pessoais podem ser guardados no mesmo local em que os alimentos sdo
armazenados, desde que estejam limpos.

e) O uso de touca é opcional para manipuladores que possuem cabelo curto ou preso.

36. Com base nas Boas Praticas de Manipulacdo e Preparo de Alimentos, qual das seguintes

acoes esta em desacordo com as recomendac¢les para garantir a producdo de alimentos

seguros?

a) Descongelar alimentos na geladeira ou no forno micro-ondas.

b) Lavar as mdos com agua e sabao antes de tocar nos alimentos.

c) Armazenar alimentos crus separados de alimentos prontos para evitar contaminacdo
cruzada.

d) Armazenar alimentos sob refrigeracdo em caixas de papeldo ou isopor.

e) Utilizar dgua potavel na preparacdo dos alimentos.

37. Sobre as Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), analise as afirmacdes a

seguir:

1. As DTHAs podem ser causadas tanto por microrganismos patogénicos quanto por
substancias quimicas ou estruturas naturalmente tdéxicas presentes nos alimentos.

2. A Taenia solium é um exemplo de agente parasitdrio que pode causar DTHA.

3. Conservacdao deficiente do alimento, como a falta de refrigeracdo ou congelamento
adequados, ndo esta associada a DTHAs.

4. O tratamento térmico inadequado dos alimentos pode deixar microrganismos vivos em
niveis perigosos a saude.

5. Contaminag¢do cruzada ocorre apenas por contato direto entre alimentos crus e alimentos

prontos para o consumo.
Assinale a alternativa CORRETA:

a) Apenas as afirmacbes 1, 2 e 4 sdo verdadeiras.
b) Apenas as afirmacgdes 1, 3 e 5 sdo verdadeiras.
c) Apenas as afirmaces 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
d) Apenas as afirmagbes 1, 2 e 5 sdo verdadeiras.
e) Apenas as afirmacgdes 1, 2, 4 e 5 sdo verdadeiras.
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38. Sobre as formas de prevenir perigos alimentares, qual das alternativas a seguir estd

CORRETA?

a) Realizar enxague inadequado de utensilios apds o uso de produtos de limpeza para evitar
contaminacgao bioldgica.

b) Manter lixos préximos aos alimentos para facilitar a organizagao e limpeza.

c) Eliminar residuos de alimentos em superficies de equipamentos e utensilios apds a
manipulacdo, reduzindo os riscos de contamina¢ao por microrganismos.

d) Receber e utilizar alimentos em embalagens danificadas para evitar desperdicios.

e) N3o é necessario realizar limpeza rigorosa apds a manipulacdo dos alimentos, desde que os
alimentos sejam cozidos.

39. Sobre as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos, assinale a alternativa CORRETA:

a) Alimentos prontos para o consumo devem ser mantidos sob temperatura ambiente até
serem consumidos.

b) Ovos devem ser lavados antes de serem estocados para evitar a proliferacdo de
microrganismos.

c) Agua potdavel duvidosa deve ser descartada, pois ndo ha métodos caseiros seguros de tornd-
la adequada ao consumo.

d) O consumo de leite cru é recomendado apenas se for de procedéncia conhecida e refrigerado
adequadamente.

e) Paratornar agua de origem duvidosa potavel, pode-se tratd-la com solucao de hipoclorito de
sédio a 2,5%, aguardando 30 minutos antes de consumi-la.

40. De acordo com a legislacdo brasileira (Resolugdo n® 216 da ANVISA), as Boas Praticas de

Fabricacdo de Alimentos sdo obrigatdrias
a) somente para a produc¢do de alimentos frescos em estabelecimentos comerciais.

b) para todas as etapas que envolvam alimentos em servicos de alimentagdo, como preparo,
transporte e venda.

c) apenas para a distribuicdo e exposicdo de alimentos prontos para o consumo.

d) para servicos de alimentacdo com alto volume de manipulacdo, excluindo pequenos
comércios.

e) para qualquer atividade relacionada a alimentacdo, exceto armazenamento.
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41]. Por que a combinacgdo de higienizacdo e sanitizacdo é essencial na industria de alimentos?

a) Porque a higienizacdo remove todos os microrganismos presentes, enquanto a sanitizacao
apenas complementa o processo.

b) Porque juntas garantem a eliminagdo completa de residuos e microrganismos em alimentos
e superficies.

c) Porque a higienizacdo limpa as superficies, e a sanitizacdo reduz a carga microbiana,
garantindo a seguranga dos alimentos.

d) Porque ambos os processos se concentram apenas na qualidade visual dos equipamentos e
alimentos.

e) Porque higienizagdo e sanitizacdo sdo processos idénticos e, portanto, realizam as mesmas
funcgodes.

42. Associe cada tipo de perigo alimentar a sua descricdo:

A. Perigo fisico
B. Perigo quimico

C. Perigo bioldgico

Presenca de objetos estranhos como vidro, fios de cabelo ou pedras.
Contaminacdo causada por fungos, bactérias ou virus.

()

()

() Alimentos contaminados por inseticidas, sabdo ou metais pesados.

( ) Baratas regurgitam no alimento antes de sugd-lo, transmitindo microrganismos.
()

Injurias ao consumidor por cortes ou perfuragdes.
Assinale a alternativa com a sequéncia CORRETA:
a)A,C,B,CA
b) B,C,B,A A
c) B,C,ABA
d) A B,ACB
e) A B,B,CA
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43. Analise as afirmacdes a seguir e indique se elas sio VERDADEIRAS (V) OU FALSAS (F):

() A defumacdo é um método de conservacdo amplamente utilizado no processamento de
liquidos.
() A fermentacdo é usada como método de conservacdo e pode alterar a textura dos

alimentos.

( ) O controle da umidade nos alimentos, como o método de desidratacdo, é um método de
conservacao.

() O periodo de conservacdo de um alimento ndo influencia na escolha do método de
preservagao.

() Os métodos de conservacdo dependem da natureza do alimento, seja ele liquido ou sélido.
A alternativa com a sequéncia CORRETA é:

a)F,V,V,F,V
b) V,F,F,V,F
c) F,V,F,V, F
dV,V,V,F,V
e) F,F,V,F,F

44, O que significa "manutencdo da qualidade" em relagdo a preservagdo de alimentos?

a) Garantir que o alimento ndo seja transportado para fora da regido de producao.
b) Preservar as caracteristicas naturais do alimento, como textura, sabor e nutrientes.
c) Aumentar o tempo de conservac¢ao do alimento sem considerar suas caracteristicas originais.

d) Reduzir o custo de producdo do alimento, mesmo que reduza suas caracteristicas
organolépticas.

e) Alterar as condi¢Ges naturais do alimento para garantir sua longevidade.

45. Qual é o objetivo principal da fermentagdo na conservacdo de alimentos?

a) Destruir completamente a microbiota do alimento.

b) Reduzir o teor de dgua do alimento, dificultando o crescimento microbiano.
c) Aumentar o pH do meio, tornando-o mais alcalino e preservando o alimento.
d) Promover transformacgdes quimicas que dificultam a proliferacdo microbiana.

e) Subtrair o contato do alimento com o oxigénio, impedindo o desenvolvimento microbiano.
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46. Sobre os fatores que tornam um alimento inseguro, ¢ CORRETO afirmar:

a) Apenas alimentos com mau cheiro e aparéncia desagradavel sdo considerados inseguros.
b) Alimentos sensorialmente agradaveis indicam a sua seguranca microbiolégica.
c) Microrganismos ndo se multiplicam em alimentos com alto teor de agua.

d) A dose infectante de microrganismos é atingida quando hd condi¢des favoraveis, como
tempo e temperatura.

e) A multiplicagdo de microrganismos é impossibilitada pela presenca de nutrientes nos
alimentos.

47. Sobre a conservacdo de alimentos pereciveis, ¢ CORRETO afirmar:

a) O congelamento destrdéi todos os microrganismos presentes nos alimentos.

b) Toxinas produzidas por bactérias em alimentos contaminados sdo sempre destruidas pelo
cozimento.

c) Esporos de bactérias podem resistir ao cozimento e dar origem a novas bactérias em
condigdes favoraveis.

d) Conservantes quimicos podem ser usados em qualquer dose para evitar contaminacao.

e) Refrigeracdo elimina o risco de multiplicacdo de microrganismos em alimentos pereciveis.

48. Estufar é um método de cocgdo por calor combinado, em que o alimento é cozido em fogo

lento no préprio suco ou com adi¢ao de pouco liquido ou gordura. Tendo isto em vista, assinale

a alternativa em que a feitura do prato utiliza essa metodologia de preparo:

a) Barreado.

b) Moqueca baiana.
c) Carne de onga.
d) Manicoba.

e) Sopa Paraguaia.

49. Mirepoix é um agente aromatico amplamente utilizado para dar sabor a fundos, molhos e

outras preparagdes culinarias. Possui proporg¢do de ingredientes classica e com variagdes. Qual
das opgdes a seguir NAO configuraria ingredientes para se fazer um aromatico considerado

mirepoix?

a) Cenoura, aipo e cebola.

b) Alho-poré, salsdo, cebola e nabo.

c) Cenoura, salsdo, alho-poré, cebola e bacon.

d) Cenoura, aipo, alho-pord, cebola, presunto e cogumelo-paris.
e) Cenoura, salsdo, cebola e tomate.
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50. Sobre a conservacdo e organizacdo de alimentos em geladeiras, assinale a alternativa

INCORRETA:

a) Ovos ndo devem ser dispostos na porta, porque ha grande oscilacdo de temperatura nesse
local.

b) Alimentos enlatados, apds abertos, devem ser armazenados em outros recipientes antes de
irem para a geladeira.

c) Frutas como mamao e banana devem ser conservadas fora da geladeira, pois as baixas
temperaturas anulam as enzimas que fazem a fruta amadurecer, perdendo sabor e
escurecendo a casca.

d) O sistema “PEPS” (primeiro que entra, primeiro que sai) ndo é aplicado a produtos da
geladeira, apenas ao estoque seco.

e) Produtos abertos, antes de serem armazenados em geladeira, devem ser fechados e
etiquetados com: nome, data da abertura e vencimento.
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