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N A~

A prova tera duragdo maxima de 4 (quatro) horas, incluindo o tempo para responder a todas as questdes do
Caderno de Prova e preencher a Folha de Respostas.

M Antes de retirar-se definitivamente da sala, entregue a Folha de Respostas e o Caderno de Prova ao Fiscal.

M Este Caderno de Prova contém 50 (cinquenta) questdes de multipla escolha, cada uma com 05 (cinco) opcdes,
das quais apenas 01 (uma) é correta.

M Se o Caderno de Prova contiver alguma imperfeic3o grafica que impeca a leitura, comunique isso imediatamente ao
fiscal, para que seja efetuada de imediato a troca do Caderno.

M Cada questdo de mdltipla escolha apresenta apenas uma resposta correta. Para a marcacdo da opcdo escolhida na
Folha de Respostas, pinte completamente o campo correspondente conforme a figura a seguir:
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M Os rascunhos e as marcacdes feitas neste Caderno de Prova nio serdo considerados para efeito de avaliagdo.
M Interpretar as questdes faz parte da avaliacdo; portanto, ndo é permitido solicitar esclarecimentos aos fiscais.
M O preenchimento da Folha de Respostas é de sua inteira responsabilidade.
M A quantidade de questdes objetivas e respectivas pontuacdes desta prova estdo apresentadas a seguir:
Area do conhecimento Numero de questoes Valor total
(Pontos)
Lingua Portuguesa 05 questdes 10 pontos
Conhecimentos Didatico-Pedagdgicos 10 questdes 20 pontos
Integridade 05 questdes 10 pontos
Conhecimento Especifico 30 questdes 60 pontos
PONTUACAO TOTAL 100 pontos
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LINGUA PORTUGUESA

As questoes de 1 a 4 referem-se ao Texto 1.

TEXTO 1

A ciéncia transforma, mas sé se for compreendida
André Kauric de Campos

A histéria mostra que a inseguranga com o novo nao é novidade. Desde que a humanidade aprendeu a
transformar ideias em ferramentas, todo salto tecnoldgico foi precedido por uma fase de duvida, resisténcia,
desconfianga — e muita desinformagéo. E um periodo de desorientagéo coletiva, em que o pensamento critico
parece hibernar e a mente publica se torna refém de processos que se impdem de forma automatizada, sem
qualquer dominio social.

E justamente nesse lapso entre a revolugdo e a compreens&o que surgem os maiores perigos: a lucidez
coletiva se fragiliza, e a populagédo se torna mais vulneravel a manipulagédo por parte de pessoas ou corporagdes
oportunistas, gananciosas e sabotadoras do bem comum. Foi assim com a teoria da evolucéo, a energia nuclear e
os antibidticos. Ainda é com as vacinas, a informacéo e as redes sociais.

Esse intervalo entre a tecnologia e seu dominio publico pode ser fatal. E a receita para evitar o colapso
sempre foi a mesma: comunicagdo publica da ciéncia. Vejamos o caso da inteligéncia artificial (IA), um dos
grandes saltos tecnoldgicos do nosso tempo — ao lado da computagéo quantica, da biotecnologia e da automacéao
autébnoma. No Brasil, por exemplo, a Estratégia Brasileira de Inteligéncia Artificial (EBIA) representa um avanco
relevante. Diretrizes foram definidas. Centros de pesquisa estdo sendo anunciados em diferentes estados,
inclusive no Distrito Federal. O plano é robusto: principios éticos, regulamentagao, seguranga, transparéncia e
incentivo a inovacao.

Mas ha uma auséncia comum — e grave — em todas essas iniciativas: ndo ha qualquer eixo, meta ou
investimento voltado a comunicagao publica da ciéncia. E isso compromete tudo. A IA é, antes de tudo, uma nova
forma de se relacionar com o mundo, com os dados, com as decisdes. Mas, quando a populagédo ndo é chamada
a entender — apenas a obedecer —, cria-se um ambiente propicio a desinformag&o, ao medo e ao uso indevido.
A IA pode transformar e unir o mundo — mas s6 com educagido e comunicagdo podemos fazé-la conversar de
forma eficiente e sabia.

Assim como a internet, o medo da IA nao é da tecnologia; € do novo. Do que néo se conhece. Do que ndo
se domina. Do que é anunciado como inevitavel, mas ndo explicado como funciona. Sem pontes entre o
conhecimento técnico e o entendimento publico, corremos o risco de construir muros em vez de caminhos. A IA
para o povao nao sera de inteligéncia — sera de ilusao.

Nao basta que os algoritmos sejam éticos. E preciso que sejam compreendidos. Ndo basta que os dados
sejam transparentes. E preciso que estejam acessiveis. O problema nZo é a inteligéncia artificial — é a auséncia
de comunicagdo real. Sem comunicagéo publica da ciéncia, até o progresso vira ameaga. A tecnologia evolui. Mas
o entendimento precisa acompanhar. O futuro sé sera coletivo se for compreensivel. Inteligéncia artificial, sem
escuta e explicagao, vira apenas exclusdo automatizada.

Imagine algoritmos decidindo quem recebe um beneficio social, quem sera priorizado na saude publica ou
quais bairros devem ter mais policiamento. Agora, imagine que ninguém sabe como essas decisbes sao feitas —
nem mesmo quem as administra. A inteligéncia vira opacidade. O automatismo vira desumanizacao.

Disponivel em: https://www.correiobraziliense.com.br. Acesso em: 11 ago. 2025.

1. De forma global, o texto

A) é construido em torno do dialogo entre uma tese anterior e uma nova tese, tematizando os danos
cognitivos provocados pelo uso indiscriminado das inovagdes tecnoldgicas pelas pessoas.

B) apresenta uma sucessao de eventos e tematiza a sensagéo de inseguranca resultante do excesso de
inovagdes tecnoldgicas na vida das pessoas comuns.

C) apresenta uma sucessado de eventos e tematiza os beneficios latentes da inteligéncia artificial para uma
melhor organizagéo da vida em sociedade.

D) é construido em torno do dialogo entre uma tese anterior e uma nova tese, tematizando as contribuigées
positivas resultantes do uso comedido das inovagdes tecnolégicas pelas pessoas comuns.

E) é construido em torno do dialogo entre uma tese anterior e uma nova tese, tematizando as consequéncias
do hiato entre as inovagdes tecnoldgicas e a comunicacgao eficiente dessas inovagoes.
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Em relagdo aos beneficios trazidos pelas inovagdes tecnoldgicas, o texto desenvolve um raciocinio

A)
B)

comparativo, que é revelado no quinto paragrafo por meio da expressao “assim como”.
explicativo, que é antecipado pelo titulo, por meio do uso da conjungéo “se”.

C) conclusivo, que é revelado no quinto paragrafo por meio da expresséo “assim como”.
D) proporcional, que é revelado no quinto paragrafo por meio da expressao “assim como”.

E)

condicional, que é antecipado pelo titulo, por meio do uso da conjungéao “se”.

Considere o excerto reproduzido a seguir.

O problema ndo é a inteligéncia artificial — é a auséncia de comunicagao real. Sem comunicacdo publica da
ciéncia, até o progresso vira ameaga.

A palavra em destaque

A)

B)

C)

D)

E)

tem valor argumentativo, pois sinaliza que a informagao por ela introduzida funciona como argumento
mais forte em uma escala argumentativa, e poderia ser substituida, mantendo-se essa fung¢ao, por “no
minimo”.

tem valor argumentativo, pois deixa subentendida a existéncia de uma escala com outros argumentos
mais fortes, e poderia ser substituida, mantendo-se essa fungéo, por “inclusive”.

tem valor argumentativo, pois sinaliza que a informagao por ela introduzida funciona como argumento
mais forte em uma escala argumentativa, e poderia ser substituida, mantendo-se essa fungéo, por
“inclusive”.

€ isenta de valor argumentativo, pois funciona tdo somente como preposi¢céo e denota limite quantitativo
para a informacao por ela introduzida.

€ isenta de valor argumentativo, pois funciona tdo somente como advérbio e denota valor inclusivo para a
informacao por ela introduzida.

Considere o periodo reproduzido a seguir.

Mas, quando a populagédo ndo é chamada a entender — apenas a obedecer —, cria-se um ambiente propicio a
desinformacao, ao medo e ao uso indevido.

Nesse periodo,

A)

B)

C)

D)

a presenga das duas primeiras virgulas é justificada, pois elas delimitam um bloco sintatico-semantico que
funciona como informacéo principal; a retirada desse bloco inviabiliza a estrutura sintatica.

a presencga das duas primeiras virgulas é justificada, pois elas delimitam um bloco sintatico-seméantico
deslocado e subordinado a informagéo principal; a retirada desse bloco n&o inviabiliza a estrutura
sintatica.

a combinagdo da virgula com o travessao é justificada, pois isso ocorre sempre em periodos cujas
oracgdes estéo articuladas por coordenagéao alternativa.

a presenca das duas primeiras virgulas é justificada, pois elas delimitam um bloco sintatico-semantico
deslocado e subordinado a informagéao principal; a retirada desse bloco inviabiliza a estrutura sintatica.

a combinagao da virgula com o travessao ¢ justificada, pois isso ocorre, obrigatoriamente, entre oragdes
articuladas por coordenacao aditiva.
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5. Considere o texto reproduzido a seguir.

TEXTO 2

EDITAL REV/IFPE N° 36, DE 4 DE AGOSTO DE 2025
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Disponivel em: folha.uol.com.br. Acesso em: 19 ago. 2025.

A leitura dos textos 1 e 2 permite afirmar que eles

A) mantém intertextualidade tematica, com posicionamentos convergentes, apesar de representarem

géneros textuais distintos.

B) mantém intertextualidade tematica, com posicionamentos divergentes, apesar de representarem géneros

textuais distintos.

C) mantém intertextualidade estilistica, com posicionamentos convergentes, e representam um mesmo

género textual.

D) mantém intertextualidade estilistica, com posicionamentos divergentes, apesar de representarem géneros

textuais distintos.

E) mantém intertextualidade tematica, com posicionamentos convergentes, e representam um mesmo género

textual.
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CONHECIMENTOS DIDATICO-PEDAGOGICOS

6. Os fundamentos da educacdo e da docéncia constituem-se em referenciais tedricos, histéricos, sociais e
epistemoldgicos, que orientam a pratica do professor e a compreensao do papel da escola. Considerando a
relagdo entre educacado, sociedade e trabalho, no contexto do compromisso com a formagdo omnilateral e
politécnica, é correto afirmar que

A) os fundamentos da docéncia, ao serem compreendidos como essencialmente técnicos e instrumentais,
asseguram a neutralidade cientifica da pratica pedagogica, garantindo que o professor atue sem
influéncias ideologicas.

B) a formacgao de professores implica discutir o sentido social e politico da educagéo. Dessa forma, ensinar é
mais do que transmitir informacgodes, é formar sujeitos histéricos capazes de compreender e transformar a
realidade.

C) a perspectiva libertaria da educacao reduz a docéncia ao dominio de contetdos disciplinares e das
tecnologias, ignorando a subjetividade e a experiéncia vivida dos estudantes na vida comunitaria.

D) a Pedagogia Colaborativa fundamentada no Escolanovismo entende a docéncia como pratica
essencialmente emancipadora, responsavel por romper com a reprodugéo das desigualdades sociais.

E) os saberes docentes, no ambito da pedagogia critico-social dos conteudos, séo restritos ao conhecimento
académico e cientifico, desconsiderando outras formas de saber que ndo tenham origem no espacgo
universitario ou nas pesquisas formais.

7. Considerando que nao existe imparcialidade no processo de formagdo docente, um projeto institucional,
politico e pedagdgico voltado a formacgao de professores, quando em oposi¢cdo ao modelo social hegemonico e
aos seus desdobramentos, deve fundamentar-se em uma epistemologia que assuma explicitamente uma
orientagdo finalistica de transformagdo da sociedade e de superagdo das desigualdades sociais produzidas
pela dindmica do capital. Nesse contexto, € imprescindivel assumir a epistemologia

A) da complexidade, baseada na racionalidade cientifica.

B) pluralista, voltada para a eficiéncia e produtividade.

C) da praxis, fundamentada no materialismo historico-dialético.
D) humanista, inspirada no existencialismo e na fenomenologia.
E) construtivista, apoiada nas teorias de aprendizagem individual.

8. O curriculo integrado constitui uma concepgao de organizagdo curricular bastante discutida no ambito da
Educacdo Profissional e Tecnolégica (EPT) e nas propostas formativas voltadas a classe trabalhadora,
especialmente a luz da perspectiva politécnica e ou omnilateral. Considerando os fundamentos que o
sustentam, o curriculo integrado, dentre as suas caracteristicas, &€ concebido como

A) um modelo de curriculo modular e uma organizagéo institucional seriada que articula os conhecimentos
das disciplinas em projetos de ensino, priorizando as disciplinas comuns das areas de ensino.

B) um processo de unificacdo administrativa de cursos e um ensino por médulos como meio de assegurar a
existéncia de um curriculo transdisciplinar.

C) uma proposta pedagodgica que privilegia a légica da empregabilidade, da flexibilidade e da adaptagao
imediata ao mercado, como uma unidade interdisciplinar da teoria e da pratica.

D) uma concepgado pedagoégica e uma organizagdo institucional que integra a formagao geral, técnica e
politica, tendo o trabalho como principio educativo.

E) um projeto politico e pedagégico em que se admite a I6gica mercadolégica da educagéo, reconhecendo-a
como direito social e elemento essencial da cidadania e da emancipagao humana.
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9. Tomando por base as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para Educagdo Profissional e Tecnolégica
(Resolugdo CNE/CP n°® 01/2021), analise o seguinte fragmento textual:

Trata-se da estrutura de organizagdo da Educacgio Profissional e Tecnolégica, considerando as diferentes
matrizes tecnoldgicas nele existentes, por meio das quais sdo promovidos os agrupamentos de cursos,
levando em consideragdo os fundamentos cientificos que as sustentam, de forma a orientar o Projeto
Pedagogico do Curso (PPC), identificando o conjunto de conhecimentos, habilidades, atitudes, valores e
emogbes que devem orientar e integrar a organizagdo curricular, dando identidade aos respectivos perfis
profissionais.(Brasil, 2021, p. 4)

A descricao anterior refere-se a definigéo de:

A)
B)
C)
D)
E)

Itinerario Formativo.

Eixo tecnoldgico.

Area Tecnolégica.
Qualificagao Profissional.
Estagio Profissional.

10. A Lei n® 11.892/2008 instituiu a Rede Federal de Educagédo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e criou os
Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia (IFs). Considerando sua definigdo identitaria, os IFs se
constituem em instituicdes

A)
B)
C)
D)

E)

interdisciplinares e multicampi, voltadas exclusivamente a formagéo técnica de nivel médio em diferentes
modalidades de ensino.

multicampi e pluricurriculares, especializadas na oferta de educacdo profissional e tecnolégica em
diferentes niveis e modalidades de ensino.

multidisciplinares e pluricurriculares, especializadas em cursos técnicos e superiores de tecnologia, com
organizacao curricular voltada a formagao para o mercado de trabalho.

multicampi e interdisciplinares, voltadas para a pesquisa académica e para as formagdes técnicas e de
pos-graduacgao stricto sensu.

pluricurriculares de ensino superior, com foco na formagdo profissional, podendo atuar na forma
conveniada do ensino basico integrado ao profissional.

11. Considerando as orientagdes legais quanto a estrutura e a organizagado da educagéo profissional técnica de
nivel médio, identifica-se como possibilidades para o desenvolvimento dos cursos técnicos a forma

A)

B)

C)

D)

concomitante intercomplementar, ofertada a quem ingressa no Ensino Médio ou ja o esteja cursando,
efetuando-se matriculas distintas para cada curso, aproveitando oportunidades educacionais disponiveis,
seja em unidades de ensino da mesma instituigdo ou em distintas instituicbes e redes de ensino.
concomitante, desenvolvida simultaneamente em distintas instituicbes ou redes de ensino, mas integrada
no conteudo, mediante a agdo de convénio ou acordo de complementaridade, para a execucdo de projeto
pedagdgico unificado e conclusivo a certificagéo.

subsequente intercomplementar, desenvolvida em cursos destinados exclusivamente a quem esteja
cursando a ultima série e/ou ja tenha concluido o Ensino Médio, sendo previsivel a celebragédo de
convénios junto a IES voltados a verticalizagdo para os cursos de tecnologias.

integrada, ofertada somente a quem ja tenha concluido o Ensino Fundamental, com matricula uUnica na
mesma instituicdo, de modo a conduzir o estudante a habilitacdo profissional técnica ao mesmo tempo em
que conclui a ultima etapa da Educagao Basica.

integrada intercomplementar, ofertada somente a quem ja tenha concluido o Ensino Fundamental ou
esteja cursando o Ensino Médio, com matricula Unica na mesma instituicdo, de modo a conduzir o
estudante a itinerarios distintos, sendo a terminalidade da Educacgdo Basica ou a habilitagdo profissional
técnica.
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12. A Curricularizagdo da Extensao na Educacgéo Superior € normatizada pela Resolugéo n° 7, de 18 de dezembro
de 2018, da Camara de Educacgado Superior (CES) do Conselho Nacional de Educagédo (CNE). Esse mesmo
documento regulamenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de
Educacdo - PNE 2014-2024 e da outras providéncias. De acordo com os documentos acima referenciados, as
atividades de extensdo devem compor o total da carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacéo.
Dessa forma, as atividades de extensao devem compor, no minimo,

A) 10% (dez por cento) do total da carga horaria curricular, sendo incluida na matriz curricular dos cursos e
desenvolvida por meio de programas e projetos de extens&do universitaria, orientando sua acao,
prioritariamente, para areas de grande pertinéncia social.

B) 5% (cinco por cento) do total da carga horaria curricular, inserida na matriz curricular, podendo ser
cumprida de forma optativa, orientando sua agédo, prioritariamente, para areas de grande pertinéncia
social.

C) 20% (vinte por cento) da carga horaria curricular, a ser cumprida em atividades de estagios supervisionado
e ou profissionais, independentemente de sua vinculagdo a programas e projetos de extensao
universitaria,

D) 12% (dez por cento) da carga horaria curricular, desenvolvida de forma complementar a matriz curricular
dos cursos, centrada nas areas de grande pertinéncia social e sem necessidade de integragao
pedagégica.

E) 15% (quinze por cento) do total da carga horaria curricular, incluida na matriz curricular e direcionada,
prioritariamente, a atividades académicas internas e coesas nas areas de grande pertinéncia social.

13. A Lei n° 8.069/1990 (ECA) e a Lei n°® 9.394/1996 (LDB), com suas atualizagbes, estabelecem diretrizes para a
garantia do direito & educacado, destacando a responsabilidade das instituicdes escolares no planejamento
pedagdégico e na articulagdo com a familia. Considerando a relagéo entre as duas leis citadas, & correto afirmar
que

A) o projeto politico-pedagdgico das escolas, de acordo com o ECA e a LDB, deve ser elaborado de forma
exclusiva e obrigatdria pela equipe gestora, sendo preferencial a participacdo da comunidade escolar e da
familia no processo de planejamento.

B) tanto a LDB quanto o ECA delimitam a incumbéncia da escola a transmisséo de conteudos curriculares e
delegam a familia a formagéo integral do educando e sua relagdo com a cidadania e os valores
curriculares.

C) o ECA assegura que a responsabilidade pela frequéncia escolar recai unicamente sobre a familia, e a LDB
define que é uma condicionalidade as instituicbes de ensino acompanharem e notificarem 6rgaos
competentes em caso de abandono.

D) o ECA, em consonancia com a LDB, determina que é dever das instituicbes de ensino respeitar e
fomentar a participagédo da familia e da comunidade, reconhecendo que a efetivagéo do direito a educagao
€ uma responsabilidade compartilhada.

E) a LDB corrobora ao ECA ao dispor que o planejamento escolar deve priorizar exclusivamente as
demandas do curriculo oficial do sistema de ensino, atendendo, quando possivel, tematicas que estejam
atinentes ao contexto social dos educandos e sua comunidade.

14. Na base cientifica conceitual acerca da organizagao curricular, ha referéncias sobre a relevancia dos principios
pedagégicos como elementos orientadores a organizagdo de um tipo de curriculo. Entre esses principios
pedagdgicos, ha aqueles que permitem diferentes possibilidades de projetos formativos comprometidos com a
ideia de integragao. Sao eles:

A) Interacdo, Adaptacao e Avaliagdo, por serem os elementos basicos do ato pedagégico.
B) Objetividade, Neutralidade e Flexibilidade, em razdo da Praxis.

C) Interdisciplinaridade, Contextualizagéo e Teleologia, por serem basilares a Praxis.

D) Cooperacao, Tecnologia e Filosofia Pragmatica, razado da unidade teoria-pratica.

E) Cultura, Transposicado e Didatica, por serem aspectos do ato pedagdgico.
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15. Na Educacgéo Profissional e Tecnologica (EPT), a avaliagdo deve estar articulada aos principios e as diretrizes
curriculares e contribuir para superar as concepgdes reducionistas e meramente classificatorias. Nesse sentido,
0 processo avaliativo na EPT deve

A) ser continuo, processual e formativo, articulando teoria e pratica; e sendo diagndstico, formativo e
somativo, de modo a contribuir para o desenvolvimento critico e integral do estudante.

B) priorizar a afericdo quantitativa do desempenho dos estudantes, relativizando notas e indices de
aprovagao, de modo a atender as demandas de produtividade educacional.

C) certificar conhecimentos atinentes a empregabilidade do estudante, garantindo que ele esteja pronto para
se adaptar as exigéncias imediatas do mercado de trabalho.

D) assegurar a neutralidade e a objetividade cientifica, devendo ser orientado a partir de principios gerais da
educacao nacional, das determinagdes da Classificagao Brasileira de ocupagdes e do Plano de Agdo da
gestéo institucional, como forma de dialogo com o mundo do trabalho.

E) basear-se em testes padronizados e externos, assegurando a isonomia e comparabilidade entre diferentes
instituicbes e campi dos Institutos Federais.

INTEGRIDADE

16. Um servidor publico federal foi avaliado pela Comissdo de Etica do 6rgdo onde atua, conforme o disposto no
Decreto n° 1.171/1994. Ao final do processo, a comissdo concluiu pela aplicacdo de penalidade ao servidor.
Nesse cenario, identifique a pena aplicavel na legislagédo para o servidor publico federal.

A) Adverténcia, verbal ou escrita, desde que a Comissdo de Etica tenha observado o direito & ampla defesa
do servidor.

B) Censura ou adverténcia, sendo formalizada pelo presidente da Comissdo de Etica e encaminhada &
autoridade maxima do 6rgao ao qual o servidor esteja vinculado.

C) Determinagdo de abertura de processo administrativo disciplinar ou, alternativamente, de arquivamento do
processo.

D) Adverténcia ou suspensao, desde que devidamente fundamentada em parecer elaborado pelo presidente
da Comisséo de Etica.

E) Censura e sua fundamentagdo constara do respectivo parecer, assinado por todos os integrantes da
Comiss&o de Etica, com ciéncia do faltoso.

17. A Politica de Transparéncia e Acesso a Informagao da Administragdo Publica Federal, instituida pelo Decreto
n® 11.529/2023, busca ampliar o acesso da sociedade a dados e informagdes da administragdo publica federal,
fortalecendo a participagao social e a melhoria das politicas publicas, compreendendo assim:

A) A transparéncia passiva, direcionada a publicacdo de informacgdes previamente classificadas como de
interesse coletivo; a transparéncia ativa, com a divulgagéo dos relatérios de gestéo; e a abertura de bases
de dados para 6rgaos de controle interno.

B) A transparéncia passiva, condicionada a apresentagdo de justificativa pelo solicitante; a transparéncia
ativa, limitada a informagdes de carater institucional; e a abertura de bases de dados, condicionada a
autorizacdo prévia do 6rgao central do Sistema de Integridade, Transparéncia e Acesso a Informacgao.

C) A ftransparéncia passiva, aplicavel para informagbes classificadas como reservadas ou secretas; a
transparéncia ativa, prevista para situagdes excepcionais de interesse institucional; e a abertura de bases
de dados sigilosos apés o transcurso de 10 anos.

D) A transparéncia passiva, voltada ao atendimento de pedidos de informacgéo; a transparéncia ativa,
destinada a divulgacdo de informagbes nos sitios eletrdnicos oficiais; e a abertura de bases de dados
produzidos, custodiados ou acumulados pela administragao publica federal.

E) A transparéncia passiva, voltada a disponibilizacdo automatica das informacdes institucionais; a
transparéncia ativa, restrita a dados financeiros e orgamentarios; e a abertura de bases de dados gerados
pelas transferéncias de recursos a entidades privadas.
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18. O conceito de governanga publica, trazido no Decreto n® 9.203/2017, apresenta um conjunto de mecanismos
para o exercicio da governanga publica. Assinale a alternativa que apresenta corretamente esse conceito:

A) Conjunto de mecanismos normativos e operacionais voltados a execucgao fiscal, orgamentaria e financeira,
priorizando a conformidade legal e a eficiéncia administrativa na utilizagao dos recursos publicos.

B) Conjunto de mecanismos de controles internos, formalmente estruturados, destinados a assegurar a
conformidade com normas, regulamentos e politicas internas, com foco na identificacdo e mitigacao de
riscos.

C) Conjunto de mecanismos de lideranga, estratégia e controle postos em pratica para avaliar, direcionar e
monitorar a gestdo, com vistas a condugao de politicas publicas e a prestacao de servigos de interesse da
sociedade.

D) Conjunto de mecanismos de auditoria e fiscalizagao aplicado aos atos e procedimentos administrativos,
visando assegurar a transparéncia, a economicidade e o cumprimento das metas fiscais e organizacionais
previstas.

E) Conjunto de mecanismos estruturados voltados a gestdo de pessoas, promogao da ética, integridade e
transparéncia, com énfase no desenvolvimento organizacional e no fortalecimento da gestao de riscos.

19. A Lei n°® 13.709/2018 (Lei Geral de Protegdo de Dados Pessoais) define, em seu art. 5°, inciso Il, o conceito de
dado pessoal sensivel. Assinale a alternativa que apresenta corretamente esse conceito:

A) Dado pessoal sobre origem racial ou étnica, convicgao religiosa, opiniao politica, filiagdo a sindicato ou a
organizacédo de carater religioso, filosofico ou politico, dado referente a saiude ou a vida sexual, dado
genético ou biométrico, quando vinculado a uma pessoa natural.

B) Dado pessoal que se refere a informacgdes financeiras ou patrimoniais do individuo, como renda, relagéao
patrimonial dos bens imdveis, investimentos, dividas bancarias e relagdo de credores e dado referente a
saude ou a vida sexual.

C) Dado classificado como pessoal que permite identificar direta ou indiretamente uma pessoa natural, como
nome, enderego residencial, telefone ou e-mail pessoal, CPF (Cadastro de Pessoa Fisica), dado referente
a saude ou a vida sexual.

D) Dado pessoal relacionado a informagbes de consumo, histérico de compras e vendas ou registros em
plataformas digitais, utilizado para estratégias de marketing e publicidade direcionada, dado referente a
saude ou a vida sexual.

E) Dado pessoal classificado como sensivel pelo individuo, que podera ser disponibilizado mediante
solicitagdo do interessado, observadas as regras estabelecidas na Lei de Acesso a Informagéo (Lei n°
12.527/2011).

20. Durante uma oficina de formacéao para servidores federais sobre prevengao e enfrentamento do assédio e da
discriminagédo, uma comissao de integridade convidada abordou a articulagdo entre o Decreto n° 12.122/2024,
que institui o Programa Federal de Prevencao e Enfrentamento do Assédio e da Discriminagéo, e a Portaria
MGI n° 6.719/2024, que institui o Plano Federal de Prevencao e Enfrentamento do Assédio e da Discriminagao,
ambos aplicaveis a administragdo publica federal direta, autarquica e fundacional. Na explanagéo, destacou-se
que:

“Ambos os dispositivos legais se complementam no que se refere as diretrizes para a prevengéo e
enfrentamento do assédio e da discriminagdo no ambito da administragcdo publica federal direta. O Decreto
fixou as diretrizes de universalidade, transversalidade, confidencialidade e resolutividade, enquanto a Portaria
acrescentou outras diretrizes essenciais para assegurar os objetivos do Programa e do Plano.”

Com base na exposicdo e nos marcos legais citados, o Plano Federal acrescentou

A) responsabilidade administrativa, protecao a vitima, transparéncia e integridade.

B) compromisso social, sigilo, participagdo social indireta e organizagéo do trabalho.
C) valorizagao, contraditdrio, ampla defesa, protegdo de dados e comunicagéo.

D) mediagéo de conflitos, rede de acolhimento, prevencao e saude no trabalho.

E) compromisso institucional, acolhimento, comunicac¢ao nao violenta e integralizagéo.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

21. As técnicas empregadas apoés a colheita dos graos buscam preservar sua qualidade e garantir sua segurancga e
durabilidade. O processo de secagem dos graos

A) ocorre apds o grao sair do silo, sendo uma etapa posterior ao armazenamento.

B) tem como finalidade principal padronizar o tamanho.

C) dispensa o uso de silos de armazenamento, mesmo na auséncia de venda imediata.
D) reduz o seu teor de umidade, dificultando o desenvolvimento de fungos e insetos.

E) garante a auséncia de pragas na estocagem, dispensando medidas adicionais.

22. No processamento industrial de batatas pré-fritas congeladas, diversas etapas séo cruciais para assegurar a
qualidade e a estabilidade do produto. Entre essas etapas, uma em particular € fundamental para inativar
enzimas intrinsecas ao tubérculo que, se ndo controladas, poderiam levar ao escurecimento indesejado do
produto durante o armazenamento. A etapa responsavel, primariamente, pela inativagdo das enzimas é

A) o corte.

B) o branqueamento.
C) o congelamento.
D) alavagem.

E) a selecao.

23. No processamento da cana-de-agucar, a clarificagdo do caldo é uma etapa importante para a qualidade do
agucar. A etapa de clarificagdo do caldo

A) é realizada antes da moagem para facilitar a extragéo do caldo.

B) ocorre diretamente nas moendas, como parte do esmagamento da cana-de-agucar.

C) acontece nos cozedores a vacuo, durante a cristalizagdo do agucar.

D) visa a remogéao de solidos em suspensao e impurezas coloidais, elevando a limpidez do caldo.
E) visa concentrar o caldo através da remogao da agua, elevando o teor de sélidos soluveis.

24. Os sucos de frutas tratados termicamente sdo amplamente produzidos e difundidos no mercado. Considerando
0s processos térmicos usualmente aplicados a sucos de frutas (pH < 4,5),

A) na pasteurizagdo de produtos com componentes termolabeis, € usado procedimento de ultra alta
temperatura e tempo prolongado, de modo a preservar seu valor nutricional.

B) na pasteurizacdo com envase asséptico, sdo utilizadas embalagens de vidro, sem necessidade de
esterilizagao prévia.

C) na pasteurizagéo ocorre inativagao de enzimas, porém, o procedimento € ineficaz contra microrganismos
patogénicos, exigindo refrigeragdo constante apés o envase.

D) na pasteurizacdo com envase asséptico em embalagens cartonadas, é exigida a estocagem refrigerada
para manter sua estabilidade microbiolégica, pois essas embalagens ndo passam por desinfecgao.

E) na pasteurizagdo ocorre a inativagdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes n&o esporulados,
além da inativagao de enzimas, promovendo um aumento da vida util do produto.
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25. Uma agroindustria especializada na produgédo de geleias de frutas gera um volume consideravel de cascas
como residuo organico. Buscando alinhar-se aos principios da economia circular e modelo de negdcios
regenerativos, uma estratégia efetiva seria

A) aumentar a capacidade de produgado de geleias para processar mais frutas em menos tempo, visando
otimizar o uso da matéria-prima e, consequentemente, reduzir o volume total de residuos, gerando menos
cascas para serem jogadas fora.

B) processar as cascas para a extragao de pectina, que pode ser reutilizada na formulagéo das proprias
geleias, e transformar o restante em farinhas ou extratos ricos em compostos bioativos que podem ser
utilizados na fabricagédo de outros alimentos.

C) instalar um incinerador industrial de alta capacidade para queimar as cascas, reduzindo drasticamente o
volume do residuo e eliminando a necessidade de transporte dessas cascas para outro local de descarte.

D) escavar grandes valas em um terreno da propria agroindustria para enterrar todas as cascas geradas,
permitindo sua decomposi¢do natural no solo e a gradual incorporagao de nutrientes que podem servir
como adubo.

E) encaminhar todas as cascas para um aterro sanitario que garanta o correto descarte final do residuo e a
conformidade com as regulamentacdes ambientais vigentes, minimizando custos operacionais internos.

26. Nas usinas sucroalcooleiras, praticas de valorizagado energética de residuos contribuem para a autossuficiéncia
e o0 desempenho ambiental. No setor industrial sucroenergético, uma pratica viavel e economicamente
consolidada de valorizagédo dos residuos da cana-de-agucar inclui o uso de

A) bagaco por fermentacao direta para produzir etanol combustivel, que é queimado na caldeira, produzindo
vapor para movimentar as maquinas da usina.

B) vinhaga queimada diretamente em caldeiras para produgdo de vapor que movimenta as maquinas da
usina, sendo uma eficiente pratica de autossuficiéncia energética.

C) vapor proveniente da queima do bagaco, distribuido rotineiramente para o aquecimento direto das estufas
de plantas nas propriedades rurais, otimizando a produgéo agricola da regido.

D) etanol combustivel de primeira geragdo produzido na usina, utilizado rotineiramente como combustivel
principal nas caldeiras, contribuindo para a geragao de energia elétrica.

E) bagaco queimado em caldeiras para a geragéo de vapor, que, por sua vez, aciona as turbinas e, por meio
de geradores, produz eletricidade que supre a demanda energética da usina.

27. No planejamento para a implantagdo de uma industria destinada a produgao de presunto cozido em formas de
acgo inox, foram selecionados os equipamentos adequados para as principais etapas de processamento. Sendo
assim, entre os equipamentos selecionados para esse projeto, deve estar

A) o cutter, que é fundamental nesse processo, pois o presunto cozido é feito com carnes cominuidas,
necessitando de emulsificagao para obter a textura de pasta fina.

B) a injetora de salmoura, uma maquina dotada de multiplas agulhas que perfuram cortes integros do pernil
suino desossado, permitindo a inje¢do uniforme da salmoura entre as fibras musculares.

C) o trocador de calor a placas, que é utilizado para o cozimento direto do presunto, assegurando a
eliminacéo de patdgenos e garantindo a melhora da textura.

D) a maquina automatica usada para remover as tripas suinas que foram utilizadas para dar forma aos
presuntos antes do cozimento.

E) a maquina para tingimento, que ¢é utilizada para garantir uma coloragéo uniforme dos presuntos cozidos.
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28. Nos projetos agroindustriais para frigorificos de abate e processamento de carne suina, a sustentabilidade
depende do correto tratamento dos efluentes com alta carga orgénica. Para reduzir emissdes e,
simultaneamente, viabilizar a geragao de energia renovavel a partir desses efluentes, recomenda-se:

A)
B)
C)
D)

E)

armazenar os efluentes organicos em lagoas a céu aberto, para que a matéria organica se degrade
naturalmente.

adotar a queima direta dos efluentes organicos em usinas térmicas de alta capacidade, visando reduzir o
volume de residuos.

promover a diluicdo dos efluentes organicos com grandes volumes de agua antes do descarte direto em
corpos hidricos.

aplicar, de forma direta e continua, os efluentes orgénicos como adubo no solo, sem a necessidade de
tratamento prévio.

implantar biodigestores para o tratamento anaerdbio dos efluentes organicos, com aproveitamento do
biogas gerado.

29. Para a manutencado da qualidade pds-colheita de macas, desde o campo até o armazenamento refrigerado em
uma unidade de beneficiamento (packing house), a remocéao eficiente do calor das frutas é fundamental. Na
pratica operacional, as macgas

A)
B)
C)
D)

E)

sdo colhidas em temperatura ambiente, transportadas para o packing house e submetidas a um
pré-resfriamento rapido antes de serem transferidas para as cAmaras frias de armazenamento.

sédo colhidas e, em seguida, embaladas diretamente no campo, depois transportadas para as camaras
frias do packing house, dispensando a necessidade de um pré-resfriamento rapido.

sao classificadas no packing house e, depois, sdo colocadas diretamente em camaras frias, para um
resfriamento lento e gradual do produto, sem necessidade de pré-resfriamento rapido.

sdao empilhadas, quando chegam do campo, em temperatura ambiente no packing house; o calor das
frutas dissipa-se naturalmente por dias antes de qualquer resfriamento mecanico ser iniciado.

sdo classificadas no campo e, depois, levadas ao packing house para serem embaladas e,
posteriormente, enviadas as camaras frias, sem prévia remogao rapida do calor de campo.

30. Para a rapida remogao do calor do campo em hortaligas, como a alface, o método de resfriamento a vacuo
pode ser empregado devido a sua alta eficiéncia. Nesse processo,

A)
B)
C)
D)

E)

o ar é forgado a circular em alta velocidade através do produto, em uma camara selada, promovendo a
remocao de calor por convecgao intensa e resfriamento rapido do alimento.

o resfriamento é obtido pelo contato direto das hortalicas com placas metalicas pré-resfriadas, resultando
na reducao da temperatura do produto.

os refrigerantes criogénicos, como gelo seco ou nitrogénio liquido, sédo aplicados para absorver o calor das
hortaligas por meio de sublimagao ou vaporizagao.

o alimento é colocado em uma camara com pressao reduzida, onde o resfriamento ocorre pela
evaporagao da umidade superficial do produto.

as hortalicas sdo primeiramente embaladas a vacuo e, depois, colocadas dentro de uma camara fria para
resfriar.
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31. O teste de gostos basicos € um teste de reconhecimento utilizado para selecionar provadores para

experimentos de analise sensorial. Para a identificagdo do sabor amargo, geralmente, é preparada uma
solugao de

A) acido tanico.

B) glutamato monossaddico.
C) sulfato ferroso.

D) cafeina.

E) maltodextrina.

32. No preparo de amostras para analises sensoriais, diversos fatores devem ser predeterminados e mantidos

33.

constantes para assegurar a padronizagdo das amostras do alimento a serem analisadas por todos os
provadores. O tempo e a temperatura de preparo, a velocidade e o tempo de agitagdo, e até mesmo o utensilio
utilizado, podem interferir nas caracteristicas sensoriais de produtos preparados em bateladas diferentes. Por

isso, quando amostras similares diferem na coloragdo, mas nao se deseja que a cor influencie no julgamento
de outros atributos, recomenda-se

A) o emprego de corantes e/ou edulcorantes que proporcionem a uniformizagédo da cor.

B) areducgédo da luminosidade na cabina, de modo a mitigar a influéncia da cor no julgamento.

C) o uso de luzes coloridas na cabina de prova e/ou recipientes de fundo colorido.

D) ainclusdo de um carregador (veiculo) que seja capaz de neutralizar as diferengas sutis de coloragéo.
E) a nao realizagdo da analise até que se possa oferecer amostras com a padronizagao requerida.

As raizes e os tubérculos sdo importantes alimentos fontes de carboidratos e fibras. Sua complementagao com
alimentos de origem animal e combinagcdo com outros alimentos de origem vegetal contribuem para a
composicao de uma alimentagédo nutricionalmente balanceada e culturalmente apropriada. De acordo com o

Guia alimentar para a populagao brasileira (Brasil, 2014), quando comercializados na forma de farinha, as
raizes e os tubérculos sao classificados como

A) alimentos in natura ou minimamente processados.
B) alimentos extraidos de alimentos in natura.

C) alimentos ultraprocessados.

D) ingredientes processados.

E) ingredientes culinérios.
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34. Com o intuito de avaliar formulagdes de paes sem gluten elaborados com e sem mistura de farinhas de sorgo,
teff e yacon, Tridapalli (2021) conduziu diferentes testes sensoriais. A imagem a seguir € a adaptagdo de uma
das fichas de analise sensorial aplicadas as amostras do estudo em questéo.

Nome: Idade: Data:__ | | A a

Vocé esta recebendo uma amostra de pao sem gluten. Assinale os
atributos a seguir que se aplicam a esta amostra de pao.

D Cor marrom I:] Aroma desagradavel D Facilidade de mastigar
D Cor esverdeada D Odor de fermento |:| Umidade
D Cor avermelhada I:l Odor de “p3o de forma” D Grudento
D Cor rosada D Odor doce D Maciez
D Sabor salgado D Odor de cereais D Arenosidade
[:] Odor azedo D Odor de p3o integral [:I Bolhas
D Odor de farinha D Sabor de pao integral D Consisténcia
d davel
D Sabor azedo E] Sabor de farinha D ecsj:sr;é::ia agradavel
D Sabor agradavel D Amargor [:' Massa crua
D Sabor desagradavel I:l Emborrachado [:I Dureza da casca
D Aroma agradavel |:| Elasticidade l:l Outro:

TRIDAPALLI, Luiza Pelinson. Descrigao sensorial de paes isentos de gluten. 2021. 52 f. Trabalho de Conclusédo de Curso de Graduagéo —
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR), Campo Mouréo, 2021.
Disponivel em: <https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/27244/1/descricaopaesisentosgluten.pdf>. Acesso em: 24 ago. 2025.

Pelas informacdes e layout apresentados na ficha de analise sensorial, trata-se de uma analise do tipo

A) RATA (Rate-All-That-Apply).
B) JAR (Just About Right).

C) CATA (Check-All-That-Apply).
D) Perfil Flash.

E) Teste de Aceitacao.

35. A inclusao de farinhas alternativas na produgéo de paes sem gluten colabora para o enriquecimento nutricional
desse tipo de alimento e tem a importante funcdo de incorporar proteinas a massa, que impedem o colapso do
produto. Além das proteinas de leguminosas e de outros graos isentos de gluten, uma outra técnica utilizada
para estabilizar as bolhas de ar em produtos de panificagdo sem gluten € o uso de

A) fermento quimico, que atua como fonte alternativa de diéxido de carbono.
B) amido pré-gelatinizado, que auxilia na oclusao do gas.

C) prolaminas e glutelinas isoladas, pois s&o versateis e nao formam gluten.
D) misturadores de baixa velocidade, para evitar a separagéo de fases.

E) lipoxigenases, que promovem o crescimento da massa.
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36. A forga de gluten (W) é uma propriedade reolégica da farinha de trigo que diz respeito ao trabalho mecéanico

37.

necessario para expandir a massa até a sua ruptura. Essa propriedade é usada como parametro de qualidade
para classificacdo do trigo destinado a moagem, conforme estabelece a Instru¢do Normativa 38/2010 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Na panificagdo, em geral, quanto maior a “forga da
farinha”,

A) menor a temperatura de fermentacao, o que permite uma melhor gelificagao.

B) maior é o teor de fibras, por isso farinhas integrais possuem maior forga de gluten.
C) menor € a area sob a curva de deformagao mensurada pelo alvedgrafo de Chopin.
D) mais umidade sera retida na massa, o que propiciara menor crescimento da esponja.
E) mais longo o periodo de fermentagéo requerido para o desenvolvimento da massa.

O emprego de nanossensores em embalagens inteligentes tem oferecido solu¢des promissoras para a garantia
da qualidade e seguranca de alimentos. No entanto, apesar das centenas de estudos publicados nessa area
anualmente, a presenca de nanossensores no mercado alimenticio ainda é limitada, bem como o seu uso por
agéncias publicas de saude dedicadas a andlise e fiscalizagdo de alimentos. Isso ocorre porque existem
diversos obstaculos para transformar um protétipo em um produto acabado, e discute-se que tais empecilhos
extrapolam as questdes meramente técnicas.

Observe o grafico, a seguir, o qual categoriza os desafios que um nanossensor emergente na area de
alimentos devera enfrentar depois do estagio de prova de conceito.

Politicos Regulatérios

£

Legais Eticos

Técnicos Econdmicos

Salde ambiental e seguranga
Autoria: Adaptado de Yang e Duncan (2021).

Yang, T., Duncan, T.V. Challenges and potential solutions for nanosensors intended for use with foods.
Nature Nanotechnology, n. 16, p. 251-265, 2021. https://doi.org/10.1038/s41565-021-00867-7

Considerando as categorias apresentadas no grafico, configura-se como desafio relacionado a saude
ambiental e segurancga

A) a migragdo de componentes dos nanossensores para o alimento.

B) o envelhecimento dos componentes dos nanossensores.

C) o manejo de impurezas na produgao dos nanossensores.

D) os conflitos por recursos materiais especificos cujas fontes sao limitadas.
E) a verificagdo da confiabilidade do nanosensor intra e interlaboratorial.
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38. No processo de panificagdo, a elevagdo da temperatura durante o preparo da massa € uma consequéncia
direta da transferéncia de energia. A manutencdo de uma temperatura final 6tima é essencial para um
processamento uniforme, e isso reflete na qualidade do produto final. O método mais comumente empregado
para evitar o aquecimento excessivo durante o desenvolvimento da massa é o

uso de misturadores refrigerados com circulagao de agua em temperaturas entre -5 e 0°C.
resfriamento prévio da farinha e dos melhoradores de panificacéo.

ajuste da temperatura da agua adicionada de acordo com a temperatura da farinha em uso.
arrefecimento gradual da temperatura do ambiente em cada ciclo de descanso.

emprego de amassadeiras de espiral dupla acopladas a chillers.

39. Na analise sensorial de alimentos, é fundamental que o analista considere a existéncia de diversos fatores que
podem influenciar os resultados da avaliagdo. Entre os erros gerados por fatores psicolégicos, pode-se citar o
erro de posi¢ao, que ocorre quando

A)

B)
C)

D)

uma amostra de melhor qualidade é apresentada primeiro, o que faz com que o julgador avalie a segunda
amostra de maneira mais rigorosa.

¢ utilizada codificagcdo ordinal crescente e o provador associa o nimero 1 ou a letra A ao “melhor” produto.
¢é dificil detectar diferencas entre as amostras e o provador tende a escolher a amostra que esta no centro
como a diferente.

a reagao de um provador pode influenciar a resposta de outro provador, por isso deve-se separa-los em
cabinas individuais.

séo recrutadas pessoas diretamente envolvidas com o experimento, levando a resultados propensos a
atender as expectativas do analista.

40. As enzimas do tipo alfa-amilases desempenham papel relevante na panificagcdo. Sua capacidade de hidrolisar
o amido influencia diretamente nas propriedades da massa e, consequentemente, na qualidade final do pao. O
pardmetro de qualidade das farinhas que representa, de maneira indireta, a atividade das enzimas
alfa-amilases é denominado

peso hectolitrico.

numero de queda.

total de amido hidrolisavel.
indice de retrogradacao.
grau de sinérese.

41. A porcao fibrosa da cana-de-agucar contém diferentes componentes, entre os quais

sacarose, glicose e frutose, principais agucares soluveis do caldo.

proteinas, lipidios e compostos fendlicos de alto peso molecular.

polissacarideos soluveis, como pectinas e gomas, presentes na estrutura da planta.
acidos graxos e ceras da superficie da cana, associados a camada que recobre o colmo.
celulose, hemicelulose e lignina, principais componentes estruturais da parede celular.
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42. No Brasil, a cana-de-agucar € a principal matéria-prima da industria sucroalcooleira, utilizada
predominantemente para a produgao de agucar, etanol e geracdo de energia a partir do bagago. Durante a
producdo de etanol, a operacgdo unitaria responsavel por separar o etanol da mistura fermentada é a

A) destilagao.
B) filtragao.

C) decantagéo.
D) evaporagéo.
E) centrifugagéo.

43. O amido é a principal fonte de reserva dos vegetais, encontrado em raizes, sementes, caules e folhas.
Distingue-se dos demais carboidratos por ocorrer na natureza na forma de granulos caracteristicos, insoluveis,
constituidos em geral por uma mistura de dois polissacarideos denominados

A) celulose e quitina.

B) amilose e amilopectina.
C) amilase e pectinesterase.
D) pectina e hemicelulose.
E) alginato e lactose.

44. A nanocelulose tem despertado crescente interesse no setor de alimentos, especialmente na éarea de
embalagens, devido as suas propriedades singulares. Entre essas propriedades, destaca-se o fato de que

A) a presenga de nanocelulose em embalagens aumenta a permeabilidade ao oxigénio e ao vapor d’agua,
elevando a densidade do material de embalagem.

B) a nanocelulose é insoluvel em &agua, mas sofre rapida degradagdo térmica, mesmo em baixas
temperaturas, potencializando a degradagao das embalagens no descarte.

C) a nanocelulose apresenta ampla area superficial e excelente capacidade de formar filmes, atuando como
reforco em matrizes poliméricas e melhorando propriedades de barreira.

D) a nanocelulose, por ser obtida sinteticamente de derivados do petréleo, é considerada uma alternativa de
baixo custo as embalagens alimenticias.

E) a principal aplicagdo da nanocelulose em alimentos € como agente antimicrobiano direto, responsavel por
inativar microrganismos patogénicos.

45. As nanoparticulas de prata vém sendo incorporadas em matrizes poliméricas para o desenvolvimento de
embalagens ativas, proporcionando beneficios ao sistema embalagem principalmente devido

A) ao seu efeito antimicrobiano de multiplos mecanismos, que contribui para prolongar a vida util dos
alimentos.

B) a capacidade de alterar propriedades sensoriais dos produtos embalados, favorecendo maior aceitagao
comercial.

C) ao potencial de substituir integralmente processos convencionais de conservagéo, como a esterilizagdo de
frutas e hortalicas em conserva.

D) a possibilidade de atuar como indicador visual de deterioracdo, modificando a cor da embalagem quando
o alimento torna-se impréprio para o consumo.

E) a sua suposta natureza totalmente inerte e atéxica, permitindo aplicagdo em concentragbes elevadas sem
riscos associados.
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46. No processamento da cana-de-agucar, o agucar € obtido por meio de diferentes operagdes unitarias, entre elas
a evaporagao, que remove parte da agua e concentra o caldo, possibilitando a posterior formagéo dos cristais.
Sendo assim, suponha que 7000 kg/h de caldo, contendo cerca de 10% em massa de solidos, alimente um
evaporador. Estima-se que a corrente de saida de caldo concentrado apresente, aproximadamente, 70% em
massa de solidos. Nas condigdes apresentadas, o calculo da vazdo massica (em kg/h) para a corrente de caldo
concentrado na saida do evaporador é

4900.
1000.
6000.
8000.
3500.

47. A aplicacdo da Inteligéncia Artificial (IA) tem se expandido na area de seguranga de alimentos, oferecendo
diferentes possibilidades ao longo da cadeia produtiva, como

A)
B)
C)
D)

E)

dispensar a participagdo de profissionais da area, j& que suas analises substituem integralmente o
julgamento humano.

concentrar sua utilizagdo no controle de qualidade por meio de andlises laboratoriais, sendo menos
empregada em linhas de produgéo.

auxiliar, prioritariamente, na estimativa de vida util, apresentando menor aplicacdo em outras etapas da
cadeia produtiva.

apoiar processos de inspecgao visual automatizada e contribuir para o controle de qualidade, incluindo a
identificacdo de possiveis fraudes em alimentos.

substituir as pesquisas tecno-cientificas, ja que no futuro, naturalmente os alimentos deixardo de conter
toxicantes.

48. Para estender a vida util de frutas e hortalicas, € comum alterar a composigéo dos gases presentes no interior
da embalagem. Esse processo é conhecido como atmosfera modificada. Sobre a atmosfera modificada em
embalagens, sabe-se que

A)
B)
C)
D)

E)

a selegédo criteriosa dos gases e a propor¢gdo dos niveis gasosos s&o monitorados e ajustados
periodicamente para manter estaveis as condi¢des no interior da embalagem.

a eficacia da atmosfera modificada sobre frutas e hortalicas embaladas independe das propriedades do
material de embalagem e dos fatores abidticos do ambiente externo.

a diminuicdo do nivel do gas oxigénio e o aumento do nivel do gas diéxido de carbono promovem a
reducdo da taxa respiratéria e da producgéo do etileno em frutas e hortaligas.

a inclusdo de, pelo menos, 20% do gas oxigénio na composi¢ao gasosa interrompe a atividade respiratoéria
de frutas e hortaligas e inibe as reag¢des oxidativas indesejaveis.

o aumento do nivel de etileno em embalagens com atmosfera modificada induz a respiragdo anaerdbia de
frutas e hortalicas e aumenta a vida util dos alimentos.
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49. A nanoencapsulagdo € uma tecnologia empregada para proteger e veicular compostos bioativos em escala
nanomeétrica, apresentando diferentes caracteristicas, como

A)
B)
C)
D)

E)

ser aplicavel apenas para bioativos sélidos, pois liquidos e gases ndo sdo compativeis com vesiculas
nanomeétricas.

modificar a estrutura quimica do bioativo, tornando-o irreconhecivel ao meio.

reduzir a solubilidade dos ingredientes encapsulados é a principal vantagem.

determinar a retencdo dos nucleos pela polaridade da molécula, sem influéncia da solubilidade e
volatilidade com o material polimérico e as condigdes do meio.

possuir um involucro polimérico que envolve um nucleo, no qual o bioativo pode estar dissolvido ou
adsorvido na parede.

50. A batata (Solanum tuberosum L.), originaria da América do Sul, é considerada uma das principais fontes de
carboidratos, sendo o Brasil um dos grandes centros produtores e consumidores. Devido a pele fina, esse
tubérculo é altamente suscetivel a ferimentos, frequentemente causados por danos mecéanicos durante a
colheita e o transporte. Entre os principios de pés-colheita que contribuem para sua conservagao, destaca-se o
processo de cura. Sobre isso, é correto afirmar que

A)
B)
C)
D)

E)

ocorre, no processo de cura, a deposicdo natural da substancia hidrofébica suberina, que atua como
cicatrizante e torna a pele da batata mais espessa, contribuindo para a prote¢do contra microrganismos.

o tempo do processo de cura, em ambientes com baixa umidade relativa, é reduzido, acelerando a
formacgao da pelicula superficial protetora e encurtando o intervalo entre a colheita e a comercializagao.
utiliza-se o processo de cura para conferir suculéncia e maciez a batata; para isso, os tubérculos séo
submersos em tanques com agua e mantidos a 10°C por longos periodos.

o tempo de cicatrizagdo da batata, em condigbes de refrigeragéo, é reduzido e, consequentemente, a
lignificagéo € inibida, tornando o tubérculo mais suscetivel ao ataque de microrganismos.

o processo de cura, em temperaturas entre 15 e 20°C e umidade relativa de 85 a 90%, € mais demorado,
resultando em uma pele mais fina e destacavel, o que facilita a etapa posterior de descascamento.
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