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Instrucoes

Leia atentamente e cumpra rigorosamente as instrucdes que seguem, pois elas sdo parte integrante das provas e das |
| normas que regem esse certame.
1. ATENTE-SE AOS AVISOS CONTIDOS NO QUADRO DA SALA E AGUARDE O 22 SINAL SONORO PARA ABRIR ESTE |
CADERNO DE QUESTOES E INICIAR A PROVA.
| 2. Seus pertences deverao estar armazenados dentro do saco plastico fornecido pelo fiscal, permanecendo em |
sua posse somente caneta esferografica de ponta grossa, de material transparente, com tinta preferencialmente preta,
| lanche e agua, se houver. A UTILIZACAO DE QUALQUER MATERIAL NAO PERMITIDO EM EDITAL E EXPRESSAMENTE |
PROIBIDA, ACARRETANDO A SUA IMEDIATA EXCLUSAO DO CERTAME.

| 3. APOS O 2° SINAL, CERTIFIQUE-SE DE QUE: |
- ESTE CADERNO DE QUESTOES CONTEM 70 QUESTOES LEGIVEIS; ‘

| - ESTE CADERNO DE QUESTOES APRESENTA O NUMERO E O CARGO REFERENTES A INSCRICAO REALIZADA; |
- OS FISCAIS INFORMARAM CORRETAMENTE O TEMPO PARA REALIZACAO DE PROVA DE 04 HORAS.

4. Cada questdo oferece 5 alternativas de respostas, representadas pelas letras A, B, C, D e E, sendo apenas 1 (uma) |
| a resposta correta.
5. O CANDIDATO DEVE ASSINAR A(S) SUA(S) FOLHA(S) DEFINITIVA(S) DE RESPOSTA(S), SOB PENA DE |
| ELIMINAGAO.
6. Sera respeitado o tempo para realizacdo da prova conforme previsto em edital, incluindo o preenchimento da grade |
de respostas.
| 7. HAVERA O TOQUE DO 32 SINAL SONORO DE ENCERRAMENTO DAS PROVAS, CONFORME CONTROLE DO |
QUADRO DE SALA.
| 8. Os trés ultimos candidatos deverdo retirar-se da sala de prova ao mesmo tempo, devendo assinar a Ata de Prova. |

| 9. A RESPONSABILIDADE REFERENTE A INTERPRETACAO DOS CONTEUDOS DAS QUESTOES E EXCLUSIVA DO
CANDIDATO.

| 10. No caderno de questdes, vocé podera rabiscar, riscar e calcular. |

|

11. Os gabaritos preliminares da prova objetiva serdo divulgados na data descrita no Cronograma de Execugdo desse
| certame.
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LINGUA PORTUGUESA

Vida além do digital

Por Antbnio Carlos Macedo

01 Minha infancia nos anos 1960 foi inteiramente analdgica. O futuro era imaginado em
02 revistas de quadrinhos e filmes de ficcdo cientifica. Contudo, nenhum foi capaz de
03 prever a revolucgdo digital que transformaria radicalmente o cotidiano décadas depois.

04 Naquela época, nossa diversdo cabia no tempo e no espaco do bairro: matinés de

05 cinema, televisdo em preto e branco dividida com os vizinhos, brinquedos improvisados e
06 brincadeiras que exigiam criatividade e interacao social. A rua era extensao da casa. Bola de

07 gude, pido, bambolé, peteca, taco, futebol de meia, e policia e ladrao
08 garantiam tardes inteiras de convivéncia.
09 Em dias frios ou chuvosos, a socializagdo migrava para dentro de casa, em torno de

10 jogos como moinho, domind, damas, pega-varetas, mico ou batalha naval. A tecnologia mais
11 sofisticada era o telefone de latas — e a gente jurava ouvir a voz do amigo do outro lado da
12  “linha”. Tudo exigia presenca, toque e disputa.

13 Hoje, vivemos o oposto. Casas e escritérios tomados por telas, notificagdes incessantes,
14 assistentes virtuais e uma inteligéncia artificial capaz de executar .... nossas tarefas com rapidez
15 e precisdo impressionantes. O excesso, porém, cobra seu prego: cresce o nimero de pessoas
16 em busca de atividades analdgicas como forma de desacelerar e respirar fora da Internet. Nao
17 é nostalgia, nem rejeicdo .... modernidade, mas busca por equilibrio.

18 Esse retorno parcial ao off-line vai além de um simples detox digital} € um esforgo
19 consciente de reconexdao com o tempo real. Nos Estados Unidos, por exemplo, disparou a
20 procura por artesanato, trico e croché, livros para pintar e . Discos de vinil e CDs

21 voltaram a crescer em vendas, ao passo que os livros impressos seguem soberanos no mercado
22 editorial.

23 Pequenos gestos, como usar um reldgio despertador ou tirar uma Unica foto, ganham
24 novo significado. O vinil exige ritual: escolher o disco, retirar da capa, conferir o encarte, pousar
25 a agulha na faixa desejada. A audigao vira evento. Também tenho buscado esse caminho.

26 Como sou jornalista, dependo das redes sociais para ficar mais préoximo do publico,
27 entretanto, fora delas, busco reflgio na jardinagem, na cozinha e em tarefas manuais.
28 Recentemente, passei horas pintando um deck, pincel na mao, celular distante. Sai fisicamente

29 cansado, mas mentalmente leve. O esforco manual devolve .... sensacdo de realidade que o
30 pixel nos rouba.
31 E um contraste com o gesto automatico de rolar o feed infinitamente, o que nos deixa

32 estressados e vazios. Ndo se trata de renegar a tecnologia, indispensavel e maravilhosa. Longe
33 disso. A proposta é encontrar um meio-termo que nos garanta melhor qualidade de vida,
34 permitindo que o digital seja ferramenta — e ndo a Unica janela pela qual enxergamos o mundo.

Disponivel em: https://gauchazh.clicrbs.com.br/colunistas/antonio-carlos-macedo/noticia/2026/01/vida-alem
-do-digital-cmkmq1rzu00b501df8vzzlkul.html - texto adaptado especialmente para esta prova.

QUESTAO 01 - Considerando o exposto pelo texto, analise as assertivas a seguir, assinalando V, se
verdadeiras, ou F, se falsas.

( ) A busca por vivenciar o tempo presente fora das telas € um fendmeno que ndo se limita ao Brasil.

( ) O habito de consumir midias digitais € descrito pelo autor como algo que leva ao esgotamento e
a sensagao de que algo falta.

( ) A busca por atividades analdgicas transformou-se também em exagero, fazendo com que as
pessoas busquem por elas somente para poder postar sobre elas.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)F -V - F.
BYF-V-V.
C)F-F-V
D)V-V-F.
E)V-F-V.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 02 - Analise a charge a seguir:

chargesbruno.blogspot.com

Fonte: Charges Bruno Blogspot (2021).

Analise as seguintes assercdes sobre a charge e o texto-base da prova e a relagao proposta entre
eles:

I. Pode-se inferir que a charge apresenta, em outra linguagem, o mesmo debate que o texto-base.

POIS

II. Na charge, pode-se ver criangas optando por ficarem ao celular em vez de usar os brinquedos
analodgicos. A diferenca entre as cores presentes na charge e a expressao no olhar das criangas
destaca algumas das camadas de oposicdo entre os dois mundos mencionadas no texto-base.

A respeito dessas assercoes, assinale a alternativa correta.

A) As assercoes I e II sdo proposicoes verdadeiras, e a II é uma justificativa da I.

B) As assercoes I e II sdo proposicoes verdadeiras, mas a II ndo € uma justificativa da I.
C) A assercdo I é uma proposigao verdadeira, e a II € uma proposicdo falsa.

D) A assercao I é uma proposicao falsa, e a II € uma proposicdo verdadeira.

E) As assercgdes I e II sdao proposicoes falsas.

QUESTAO 03 - Considerando o exposto pelo texto, assinale a alternativa que apresenta uma
inferéncia INCORRETA.

A) Ha certo saudosismo do autor em relacdo a sua infancia.

B) O autor considera que o uso da tecnologia tornou-se demasiado na atualidade.

C) Ha outras possibilidades de enxergar o mundo além da que é oferecida pelo meio digital.
D) H& um movimento de culto a atividades que envolvam o toque e a atencao.

E) O autor lamenta nao conseguir ter uma rotina fora do universo virtual.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 04 - Considerando o emprego do acento indicativo de crase, assinale a alternativa que
preenche, correta e respectivamente, as lacunas pontilhadas dos trechos a seguir, retirados do texto:

“uma inteligéncia artificial capaz de executar .... nossas tarefas com rapidez”.
“Ndo é nostalgia, nem rejeicdo .... modernidade”.
"0 esforco manual devolve .... sensacao de realidade que o pixel nos rouba”.

Alas-a-a
B)as-a-a
Clas-a-a
D)as-a-a
E)as-a-a

QUESTAO 05 - Considerando o Acordo Ortografico vigente, assinale a alternativa que preenche,
correta e respectivamente, as lacunas tracejadas dos trechos a seqguir, retirados do texto:

“nenhum foi capaz de prever a revolugao digital”.
“futebol de meia, e policia e ladrao garantiam tardes inteiras de convivéncia”.
“disparou a procura por artesanato, tricé e crochég, livros para pintar e "

A) super-herdi
B) super-herdi
C) super-herai
D) super heroi
E) super heroi

esconde-esconde - quebra-cabecas
esconde esconde - quebra cabecgas
esconde esconde - quebra-cabecas
esconde esconde - quebra-cabecgas
esconde-esconde - quebra cabecgas

QUESTAO 06 - Assinale a alternativa que apresenta uma palavra que poderia substituir corretamente
o vocabulo sublinhado no trecho a seguir, sem causar alteragdes significativas ao sentido do trecho
em que ocorre:

“Discos de vinil e CDs voltaram a crescer em vendas, ao passo que os livros impressos
seguem soberanos no mercado editorial” (I. 20-22).

A) Despoticos.
B) Hegemonicos.
C) Irrelevantes.
D) Heréticos.

E) Irrisorios.

QUESTAO 07 - Considerando o emprego correto dos sinais de pontuacdo, analise as assertivas a
seqguir:

I. Em “O excesso, porém, cobra seu precoi cresce o numero de pessoas em busca de atividades
analodgicas”, os dois-pontos em destaque sdo empregados para introduzir uma explicagdo em
relacdo a afirmagdo que os antecede.

II. Em “Esse retorno parcial ao off-line vai além de um simples detox digital; € um esforco consciente
de reconexdo com o tempo real”, o ponto e virgula destacado poderia ser corretamente substituido
por dois-pontos.

III. Em “Pequenos gestos, como usar um reldgio despertador ou tirar uma Unica foto, ganham novo
significado”, a dupla de virgulas destacadas poderia ser substituida por uma dupla de travessoes
nos mesmos lugares, sem prejuizo a correcao do trecho.

Quais estao corretas?

A) Apenas 1.

B) Apenas I e II.
C) Apenas I e III.
D) Apenas II e III.
E)I, II e III.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 08 - Assinale a alternativa que apresenta uma palavra que, caso tivesse o acento agudo
suprimido, NAO resultaria em outra palavra existente em Lingua Portuguesa.

A) Refugio.
B) Sai.

C) Domina.
D) Reldgio.
E) Policia.

QUESTAO 09 - Assinale a alternativa INCORRETA a respeito da palavra “para”, considerando suas
ocorréncias nos trechos a seguir:

1. “Em dias frios ou chuvosos, a socializacdao migrava para dentro de casa”.
2. “Como sou jornalista, dependo das redes sociais para ficar mais préximo do publico”.

A) Em 1, indica o destino de um movimento.

B) Em 2, indica finalidade.

C) Em 1, é uma preposicao e em 2, uma conjuncao.

D) Em 2, poderia ser substituida por “a fim de”.

E) Em 1, “Em dias frios ou chuvosos, a socializacdo migrava casa adentro” é uma possibilidade correta
de reescrita do trecho.

QUESTAO 10 - Assinale a alternativa que indica o sentido correto da conjungdo sublinhada no trecho
a seguir, considerando seu emprego no contexto em que ocorre:

“Como sou jornalista, dependo das redes sociais para ficar mais préoximo do publico”.

A) Consequéncia.
B) Causa.

C) Conformidade.
D) Comparacao.
E) Alternancia.

QUESTAO 11 - Assinale a alternativa na qual a conjungdo sublinhada NAO estabeleca uma relagdo
de oposicdo entre as ideias que ela conecta.

A) “Contudo, nenhum foi capaz de prever a revolucao digital” (I. 02-03).

B) “O excesso, porém, cobra seu prego” (l. 15).

C) “Como sou jornalista, dependo das redes sociais para ficar mais proximo do publico, entretanto,
fora delas, busco refugio” (I. 26-27).

D) “"Discos de vinil e CDs voltaram a crescer em vendas, ao passo que os livros impressos seguem
soberanos no mercado editorial” (I. 20-22).

E) “Sai fisicamente cansado, mas mentalmente leve” (l. 28-29).

QUESTAO 12 - Assinale a alternativa INCORRETA a respeito do periodo a seguir, retirado do texto:

“A proposta € encontrar um meio-termo que nos garanta melhor qualidade de vida, permitindo que
o digital seja ferramenta — e ndo a Unica janela pela qual enxergamos o mundo”.

A) O periodo é formado por quatro oragoes.

B) A terceira oracdo é adjetiva, pois qualifica um antecedente nominal.
C) Identifica-se uma oragdo reduzida de gerundio.

D) Identifica-se uma oracgao reduzida de infinitivo.

E) Uma das oragdes tem a fungdo sintatica de objeto direto.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 13 - Assinale a alternativa que apresenta uma palavra que tenha sido formada por
derivagao prefixal.

A) Improvisados.

B) Impressionantes.
C) Inteiramente.

D) Imaginados.

E) Incessantes.

QUESTAO 14 - Considerando o trecho a seguir, retirado do texto, assinale a alternativa que
apresenta um termo que NAO tenha a fungdo sintatica de adjunto adnominal:

“Minha infancia nos anos 1960 foi inteiramente analdgica. O futuro era imaginado em revistas de
quadrinhos e filmes de ficcdo cientifica”.

A) Minha.

B) O.

C) Imaginado.

D) De quadrinhos.

E) De ficgao cientifica.

QUESTAO 15 - Considerando o trecho a seguir, retirado do texto, assinale a alternativa que
apresenta a conjugacao no futuro do pretérito do indicativo das trés formas verbais sublinhadas:

“A tecnologia mais sofisticada era o telefone de latas — e a gente jurava ouvir a voz do amigo do
outro lado da ‘linha’. Tudo exigia presencga, toque e disputa”.

A) Sera - jurara - exigira.
B) Seria - juraria — exigiria.
C) Foi - jurou - exigiu.

D) Fora - jurara - exigira.
E) E - jura - exige.

INFORMATICA

QUESTAO 16 - No Gerenciador de Tarefas do Windows 10, qual aba permite ao usudrio visualizar,
de forma detalhada e por processo individual, o consumo de CPU, memoria, disco e rede, bem como
encerrar diretamente processos em execugao, quando necessario?

A) Processos.

B) Inicializar.

C) Usuarios.

D) Desempenho.

E) Historico de aplicativos.

QUESTAO 17 - Analise as assertivas a seguir sobre a guia Revisdo do Microsoft Word 2019 e
assinale V, se verdadeiras, ou F, se falsas.

( ) Permite verificar erros ortograficos e gramaticais do documento.
( ) Permite inserir e gerenciar comentarios no documento.
( ) E utilizada para configurar margens, orientacdo e tamanho da pagina.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)V -V - V.
B)V-F-V.
C)F-V-F.
D)V-V-F.
E)YF-F-V.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 18 - Durante uma apresentacdo oficial, o apresentador deseja visualizar anotagdes
pessoais, controlar o tempo e avancar os slides, enquanto o publico vé apenas o conteudo final. No
PowerPoint 2019, qual recurso atende corretamente a essa necessidade?

A) Modo Normal, pois permite edigdo e visualizagao simulténea do contetdo.

B) Modo Leitura, pois exibe o conteido em tela cheia com anotagdes.

C) Modo de Exibicao do Apresentador, pois separa a visualizacao do apresentador e do publico.
D) Classificacdo de Slides, pois organiza e apresenta os slides automaticamente.

E) Apresentacdo de Slides, pois exibe os slides e anotagdes ao mesmo tempo.

QUESTAO 19 - As redes neurais artificiais, utilizadas em diversos sistemas de IA, inspiram-se:

A) No funcionamento de bancos de dados relacionais.

B) Na estrutura e no funcionamento do cérebro humano.

C) Na légica matematica de algoritmos lineares simples.

D) Em regras fixas definidas manualmente por programadores.
E) Em processos exclusivamente estatisticos, sem aprendizado.

QUESTAO 20 - Analise abaixo a Figura 1, que mostra uma tabela digitada no Excel 2019:

S0Ma - I 5
iy B C D

1 3

2 10

3 15

4 20

2 25

& 3'0.

7

a

Figura 1 — EXCEL 2019
Fonte: imagem produzida especialmente para essa prova.

Ao digitar a formula =SOMA(soma) na célula A7, qual sera o resultado apresentado?

A) #NOME!
B)O

C)5

D)6

E) 105

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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LEGISLACAO MUNICIPAL E AMBIENTAL

QUESTAO 21 - Assinale a alternativa que NAO indica uma espécie normativa expressamente prevista
na Lei Organica do Municipio de Gravatai como parte do processo legislativo.

A) Decretos legislativos.

B) Emendas a Lei Organica.
C) Portaria.

D) Resolugoes.

E) Lei ordinaria.

QUESTAO 22 - Considerando as disposicdes da Lei Organica do Municipio de Gravatai, assinale a
alternativa correta.

A) O SUS, no ambito do Municipio, sera financiado com recursos do orcamento do Municipio, do Estado
e da Unido, da Seguridade Social, além de outras fontes, respeitadas as Constituicbes Federal e
Estadual.

B) E permitida a cobranca ao usuario sob qualquer titulo pela prestacdo de servicos privados
contratados ou conveniados pelo SUS.

C) Ao SUS, no ambito do Municipio, ndo incumbe executar os servicos de salde do trabalhador.

D) O poder do Estado em relacdo a saude exclui o poderdas pessoas, da familia, das empresas
e da sociedade.

E) Nao ha qualquer disposicdo na Lei Organica do Municipio de Gravatai que preveja a criagdo de um
Conselho Municipal de Saude.

QUESTAO 23 - Mario é servidor publico do Municipio de Gravatai e encontra-se em estégio
probatorio. Sua ludopatia, fundada em jogos de azar, vem prejudicando suas atividades funcionais.
Considerando apenas as disposicGes expressas do Regime Juridico Unico dos Servidores Publicos
Municipais de Gravatai, é correto afirmar que Mario

A) ndo podera ser exonerado, pois esta doente.

B) podera ser exonerado, pois seu comportamento, nos termos acima narrados, € considerado ato de
indisciplina.

C) ndo podera ser exonerado, pois encontra-se em estagio probatorio e sua conduta ndo justifica a
demissao nesse contexto.

D) podera ser exonerado, pois sua conduta revela falta de capacidade de iniciativa.

E) podera ser exonerado, pois a pratica de jogos de azar é conduta que expressamente justifica tanto
a exoneracdo de servidor publico em estagio probatdrio quanto a demissdo do servidor estavel.

QUESTAO 24 - Considerando apenas as disposicdes do Regime Juridico Unico dos Servidores PUblicos
Municipais de Gravatai, assinale a alternativa que NAO indica uma espécie de penalidade disciplinar
expressamente pela referida Lei.

A) Adverténcia.

B) Transferéncia.

C) Cassacao de disponibilidade ou aposentadoria.

D) Destituicdo de cargo em comissdo ou funcdo gratificada.
E) Suspensao.

QUESTAO 25 - Considerando apenas as disposicdes do Regime Juridico Unico dos Servidores Publicos
Municipais de Gravatai sobre o processo administrativo disciplinar, assinale a alternativa correta.

A) Em defesa prévia, o processado ndo podera arguir matérias preliminares.

B) A auséncia do advogado constitui, por si sd, justa causa para o adiamento da audiéncia.

C) A oitiva do servidor processado ou a oitiva de testemunhas ndo podera ser dispensada, ainda que
a prova documental ou pericial baste para a elucidagao.

D) A simples alegagao de injustica da penalidade nao constitui fundamento para revisao do processo.

E) A revelia implica a presuncao de veracidade dos fatos imputados.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 26 - Jodo, servidor publico do Municipio de Gravatai, cometeu determinada infracdo
punivel com suspensdo. Até o momento ndo foi iniciada a agao disciplinar. Assinale a alternativa que
indica corretamente o prazo prescricional para apresentagdo da acgdo disciplinar contra Jodo nos
termos do Regime Juridico Unico dos Servidores Publicos Municipais de Gravatai.

A) 5 anos.
B) 4 anos.
C) 3 anos.
D) 2 anos.
E) 1 ano.

QUESTAO 27 - Maria é vereadora do Municipio de Gravatai e deseja adentrar em érgdo da
Administracdo Indireta da municipalidade. Considerando a situagdo narrada e o teor da Lei Organica
do Municipio de Gravatai, assinale a alternativa correta.

A) Maria ndo podera adentrar no 6érgdo da Administracdo Indireta, ainda que houvesse autorizacdo do
respectivo dirigente.

B) Desde que com autorizagao do dirigente do 6rgao da Administracdo Indireta, Maria podera adentrar
no referido 6rgao, independentemente de prévio aviso.

C) Maria ndo podera adentrar no 6rgao da Administracdo Indireta, independentemente de prévio aviso
e autorizacdo do respectivo dirigente.

D) Maria s6 pode acessar 6rgaos da Administragao Direta do municipio.

E) Maria podera adentrar no érgao da Administracdo Indireta, independentemente de prévio aviso,
sendo irrelevante autorizacdo do dirigente do referido 6rgdo.

QUESTAO 28 - Jodo é servidor pUblico do Municipio de Gravatai e estd sofrendo um processo
disciplinar. Para se defender, pretende contratar um advogado. Considerando a situagdo narrada e as
disposicdes do Regime Juridico Unico dos Servidores Publicos Municipais de Gravatai, assinale a
alternativa correta.

A) Jodo deve contratar um advogado para se defender, sob pena de nulidade do processo
administrativo disciplinar.

B) Jodo pode contratar um advogado para se defender, ndo sendo obrigatdria a contratagao.

C) Ainda que Jodo, devidamente citado, ndo comparega a audiéncia inicial, ndo sera designado
defensor dativo em seu favor.

D) Para que Jodo possa requerer a producdo probatoria, é necessaria a constituicdo de advogado.

E) A interposicao de recursos depende da constituicao de advogado.

Execugao: Fundatec )
NIVEL SUPERIOR
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QUESTAO 29 - De acordo com o Cddigo Municipal de Meio Ambiente de Gravatai, Lei Municipal
n? 1.528/2000, assinale a alternativa que apresenta apenas objetivos da Politica Municipal de Meio
Ambiente.

A) Compatibilizar o desenvolvimento econémico e social com a preservagao ambiental, a qualidade de
vida e 0 uso racional dos recursos ambientais, naturais ou nao, bem como preservar e conservar
as areas protegidas no Municipio.

B) Estimular a aplicacdo da melhor tecnologia disponivel para a constante reducdao dos niveis de
poluicdo e estabelecer procedimentos para a celebracdo de convénios e termos de cooperacgao
técnica com dérgaos estaduais, federais e entidades privadas na area ambiental.

C) Disciplinar a atuacao fiscalizatéria do Municipio por meio da tipificacdo de infracdes administrativas
ambientais e da fixacdo de sangbes correspondentes, assim como promover o zoneamento
ambiental.

D) Implantar, ao poluidor e ao predador, a obrigacdo de recuperar e/ou indenizar os danos causados
€, ao usuario, a contribuicdo pela utilizagdo de recursos ambientais com fins econ6micos, bem como
regulamentar a estrutura, a composicdo e o funcionamento dos dérgaos e conselhos municipais
responsaveis pela gestao ambiental.

E) Identificar e caracterizar os ecossistemas do Municipio, definindo as fungbes especificas de seus
componentes, e estabelecer normas técnicas especificas para o licenciamento ambiental de
empreendimentos de baixo impacto, detalhando exigéncias documentais e prazos processuais.

QUESTAO 30 - O zoneamento ambiental é um instrumento da politica ambiental municipal que
orienta o uso e a ocupacdo do solo. Dado o disposto no Cddigo Municipal de Meio Ambiente de
Gravatai, assinale a alternativa que apresenta exclusivamente as zonas ambientais legalmente
previstas para o Municipio.

A) Zonas de Uso Sustentavel (ZUS), Zonas de Unidades de Conservagao (ZUC), Zonas de Recuperagao
Ecoldgica (ZRE), Zonas de Conservacgao Integrada (ZCI) e Zonas de Controle Especial (ZCE).

B) Zonas de Gestao Especial (ZGE), Zonas de Protecdo de Recursos Naturais (ZPRN), Zonas de
Recuperagao Ambiental (ZRA), Zonas de Controle Especial (ZCE) e Zonas de Protegdo Paisagistica
(ZPP).

C) Zonas de Unidades de Conservacao (ZUC), Zonas de Gestao Especial (ZGE), Zonas de Recuperacao
Ambiental (ZRA), Zonas de Uso Sustentavel (ZUS) e Zonas de Controle Especial (ZCE).

D) Zonas de Interesse Ambiental (ZIA), Zonas de Recuperagdo Ecoldgica (ZRE), Zonas de Unidades
de Conservacdo (ZUC), Zonas de Protecdo Ambiental (ZPA) e Zonas de Conservacao Integrada
(ZCI).

E) Zonas de Unidades de Conservacdo (ZUC), Zonas de Protecdo Ambiental (ZPA), Zonas de Protecao
Paisagistica (ZPP), Zonas de Recuperacdo Ambiental (ZRA) e Zonas de Controle Especial (ZCE).
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

QUESTAO 31 - A andlise sensorial apresenta diversas aplicacdes na indUstria de bens de consumo,
abrangendo alimentos, cosméticos, higiene pessoal, perfumaria, etc. Estdo entre essas aplicagoes,
EXCETO:

A) Logistica e distribuicao de produtos.

B) Teste de mercado de novo produto ou produto reformulado.

C) Estabilidade durante o armazenamento (vida de prateleira).

D) Controle do efeito da embalagem sobre os produtos acabados.

E) Avaliacdo dos efeitos de alteragbes nas matérias-primas, embalagens ou no processamento
tecnoldgico sobre o produto final.

QUESTAO 32 - O aroma volatil percebido nas narinas posteriores por meio da inalagdo ou
inspiragdo dos componentes volateis do alimento, antes de coloca-lo na boca, é chamado de:

A) Odor ou olfato ortonasal.
B) Paladar.

C) Sabor ou olfato retronasal.
D) Memédria olfativa.

E) Flavor.

QUESTAO 33 - O gosto umami, termo japonés que significa “agradavel”, “gostoso”, foi identificado
a partir de pesquisas sobre a atuacdo de qual componente presente nos alimentos?

A) Malto.

B) Glutamato monossddico.
C) Acido citrico.

D) Sacarina.

E) Acido succinico.

QUESTAO 34 - Na andlise sensorial, os individuos utilizam seus 6rgdos sensoriais em uma
percepcao somatossensorial, envolvendo os sentidos da visdo, olfato, sabor, tato e audicao
(Dutcosky, 2019). Sobre esses sentidos, assinale a alternativa INCORRETA.

A) O odor é um dos elementos mais complexos, proveniente das substancias volateis dos alimentos,
estando sujeito a variaveis como a fadiga e a adaptacéo.

B) A ndo percepgdo de um gosto € denominada de ageusia. Outras anomalias podem ocorrer, como
a hipoageusia (diminuicdo da percepcao) ou disgeusia (distorcao do gosto).

C) O sentido da visdo da informacdo sobre o aspecto de um alimento: estado, tamanho, forma,
textura e cor.

D) Quando estamos resfriados, costumamos dizer que ndo estamos sentindo o “gosto” dos
alimentos, usando a terminologia correta.

E) O sentido do tato fornece informacdo sobre textura, forma ou figura, peso, temperatura e
consisténcia de um produto alimenticio em dois niveis: na boca e na mao.
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QUESTAO 35 - Os testes sensoriais discriminativos ou de diferenca sao considerados métodos
objetivos utilizados em andlise sensorial de alimentos, bebidas e agua, com os efeitos das opinides
dos individuos minimizados. Medem atributos especificos pela discriminacdo simples, indicando por
comparacdes se existem ou ndo diferencas estatisticas entre amostras. Exigem cuidados na
padronizacdo do preparo e apresentacao das amostras e na formagdo da equipe sensorial. H& um
teste que detecta a diferenca sensorial entre uma amostra e um padrao (P), no qual sdo
apresentados simultaneamente o padrao e duas amostras codificadas, sendo uma delas idéntica ao
padrdao, cabendo ao julgador identificar a amostra igual ao padrdo. A escolha é forcada e a
probabilidade de acertos é de 50% (p = 1/2). Esse teste é denominado:

A) Triangular.

B) Duo-trio.

C) Ordenacgao.

D) Comparacdo pareada.
E) Comparacao multipla.

QUESTAO 36 - Qual metodologia sistematica identifica, avalia e controla perigos significativos a
seguranca dos alimentos?

A) Programa 5S.

B) Rastreabilidade.

C) Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

D) Controle estatistico de processos (CEP).

E) Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

QUESTAO 37 - Segundo os Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo
Lutz (2008), geralmente, a umidade representa a agua contida no alimento, que pode ser
classificada em umidade de superficie e umidade adsorvida. A determinagdo de umidade em
alimentos pode ser feita por diferentes métodos. Sobre essas metodologias, assinale a alternativa
correta.

A) O residuo obtido no aquecimento direto € chamado de residuo Umido.

B) O aquecimento direto da amostra a 105 °C é indicado apenas para alimentos com alto teor de
lipideos e proteinas.

C) O método de Karl Fischer tem base na redugdo de iodo pelo didxido de enxofre na presenca de
agua.

D) Nos casos em que outras substancias volateis estdo presentes, a determinacdo de umidade real
deve ser feita por processo de destilagdo com liquidos misciveis.

E) Amostras de alimentos que se decompdem ou iniciam transformacdes na temperatura usual de
aguecimento devem ser aquecidas em estufas a vacuo, onde se reduz a pressdao e se mantém a
temperatura de 100 °C.

QUESTAO 38 - De acordo com o Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008), a determinacdo de cinzas
em alimentos baseia-se na incineracdo da matéria organica da amostra. Sobre esse método,
assinale a alternativa correta.

A) O residuo sempre representa toda a substancia inorganica presente na amostra.

B) O método permite a identificacdo individual de cada mineral presente no alimento.

C) A incineracao é realizada, em geral, em mufla a temperaturas entre 550 e 570 °C.

D) Durante o processo, ocorre a volatilizacdo apenas da agua residual presente na amostra.

E) Um alto contelido de cinzas solUveis em agua é indicio que o material sofreu extragao prévia.
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QUESTAO 39 - Conforme o Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008), o método de Kjeldahl é
utilizado para a determinacdo do teor de proteinas em alimentos. Sobre esse método, assinale a
alternativa INCORRETA.

A) Baseia-se em trés etapas: digestdo, destilacao e titulagao.

B) Dispensa o uso de reagentes corrosivos durante a digestao da amostra.

C) A matéria organica é decomposta e o nitrogénio existente é finalmente transformado em amonia.

D) Utiliza fator de conversdo para estimar proteina a partir do nitrogénio total.

E) Na etapa de destilagdo, a amonia é liberada do sal amoniacal pela reacdo com hidréxido e
recebida em uma solucdo acida de volume e concentracao conhecidos.

QUESTAO 40 - O controle de qualidade na indUstria de alimentos é um conjunto complexo e
multifacetado de processos para assegurar a segurancga, a integridade e a exceléncia dos produtos
alimenticios. Com base no controle de qualidade, assinale a alternativa correta.

A) A selecdo criteriosa de matérias-primas e a avaliacdo de fornecedores integram o controle de
qualidade, considerando aspectos de qualidade, sustentabilidade e praticas éticas.

B) O controle de qualidade limita-se a avaliacdo do produto acabado, uma vez que a aplicacdo de
testes laboratoriais finais é suficiente para garantir a segurancga alimentar.

C) A implementagdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e do sistema APPCC ocorre
exclusivamente na etapa final do processo produtivo, com foco na correcao de ndo
conformidades.

D) O feedback dos consumidores é utilizado apenas para fins mercadoldgicos, ndo sendo considerado
no ciclo de melhoria continua da qualidade.

E) A avaliacdo final dos produtos antes da distribuicdo ndo é uma etapa critica do controle de
qualidade e ndo é necessaria a realizacdo de testes laboratoriais, pois ja foram realizados durante
a producao.

QUESTAO 41 - Muitas substancias sdo adicionadas aos alimentos com um objetivo funcional e, em
muitos casos, também podem estar presentes naturalmente em alguns alimentos. No entanto,
quando utilizados em alimentos processados, esses agentes quimicos passam a ser chamados de
aditivos alimentares. Sobre esses aditivos, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Existem equivalentes naturais para muitos aditivos alimentares.

B) De acordo com as legislagdes, cada aditivo alimentar deve fornecer alguma funcdo ou atributo util
ou aceitavel que justifique o seu uso.

C) Em geral, sdo consideradas funcGes aceitaveis dos aditivos alimentares: melhorar e manter a
qualidade, aprimorar o valor nutricional, fornecer e aperfeicoar a funcionalidade, facilitar o
processamento e melhorar a aceitacdo do consumidor.

D) O uso de aditivos alimentares para ocultar alteragdes em alimentos é permitido pelas legislactes
gue regem o uso dessas substancias em alimentos.

E) Muitos aditivos tém sido desenvolvidos para atender desafios de formulagdo apresentados por
necessidades especificas, enquanto outros tém surgido como ingredientes para o fornecimento de
efeitos especificos benéficos a saude.

QUESTAO 42 - Conforme Damodaran, Parkin e Fennema (2010), sobre o uso de substancias
basicas ou alcalinas como aditivos alimentares, assinale a alternativa correta.

A) As aplicagdes das substancias basicas nos alimentos e no processamento dos alimentos envolvem
apenas tamponamento e ajustes de pH.

B) A aplicagdo de solugdes alcalinas em alimentos é restrita aos produtos de panificacdo, devido ao
risco elevado de perdas nutricionais em outros sistemas alimentares.

C) A adicado de fosfatos e citratos ndo altera o equilibrio de sais nos produtos de leite liquido.

D) As bases fortes sdao empregadas no descascamento de diversos vegetais e frutas.

E) A solubilidade e a forca da base nao influenciam na selegao do agente alcalino.
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QUESTAO 43 - De acordo com Damodaran, Parkin e Fennema (2010), os aditivos alimentares
desempenham um papel significativo na estabilizacdo dos alimentos, por meio de reagdes com ions
metalicos e alcalino-terrosos, para a formagao de complexos que alteram as propriedades dos ions e
seus efeitos nos alimentos. Muitos deles sdo substancias naturais, como acidos policarboxilicos
(citrico, malico, tartarico, oxalico e succinico), acidos polifosféricos (trifosfato e pirofosfato de
adenosina) e macromoléculas (porfirinas e proteinas). Essas substancias sdo classificadas como:

A) Bases.

B) Edulcorantes.

C) Antioxidantes.

D) Agentes antimicrobianos.

E) Agentes quelantes ou sequestrantes.

QUESTAO 44 - Sobre os edulcorantes de baixa caloria, de acordo com Damodaran, Parkin e
Fennema (2010), assinale a alternativa INCORRETA.

A) O aspartame apresenta uma forga adogante 180 a 200 vezes maior que a da sacarose.

B) A sucralose é cerca de 600 vezes mais doce que a sacarose, apresentando uma dogura com perfil
de tempo-intensidade semelhante ao da sacarose, com auséncia de amargor ou outros sabores
indesejaveis residuais.

C) O alitame é um edulcorante baseado em aminoacidos que possuem um poder adogante cerca de
200 vezes maior que o da sacarose, apresentando um sabor doce e puro semelhante ao da
sacarose.

D) Os ciclamatos sdo cerca de 30 vezes mais doces que a sacarose, além de terem sabor
semelhante. Sua dogura tem um inicio lento, persistindo por um periodo mais longo que o da
sacarose.

E) O acesulfame K é cerca de 200 vezes mais doce que a sacarose em solucdo de concentracdao de
3%, apresentando qualidade de docura entre a dos ciclamatos e da sacarina.

QUESTAO 45 - Durante o armazenamento e processamento dos alimentos, varidveis importantes
precisam ser levadas em consideragdo, pois influenciam sua estabilidade, seguranca e vida util.
Considerando a classificagcdo dessas variaveis, conforme apresentada por Damodaran, Parkin e
Fennema (2010), assinale a alternativa que apresenta apenas fatores ambientais que afetam os
alimentos.

A) Contelido de oxigénio, pH, atividade de agua, contaminacdo, dano fisico.

B) Propriedades quimicas dos componentes individuais (incluindo catalisadores), temperatura (T),
conteldo de oxigénio, pH, tempo (t).

C) pH, atividade de agua, contaminacdo, dano fisico, temperatura de transicdo vitrea (Tg), Wg
(conteldo de agua do produto na Tg).

D) Temperatura (T), tempo (t), composicdo da atmosfera, tratamentos fisicos, quimicos ou
bioldgicos impostos, pH, atividade de agua.

E) Temperatura (T), tempo (t), composicdo da atmosfera, tratamentos fisicos, quimicos ou
bioldgicos impostos, exposicdo a luz, contaminacdo, dano fisico.
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QUESTAO 46 - No contexto das operagdes unitarias da industria de alimentos, a difusdo é um
fen6meno fundamental nos processos de transferéncia de massa. Sobre o mecanismo de difusdo em
alimentos, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Se o fluxo difusional ndo varia com o tempo, existe uma condicdao de regime estacionario.

B) A Difusdo Intersticial € um mecanismo que envolve a troca de um atomo de uma posicao normal
da rede para uma posigdo adjacente vaga na rede cristalina.

C) E um processo dependente do tempo, ou seja, em um sentido macroscépico, a quantidade de um
elemento que € transportado no interior de outro elemento € uma fungdo do tempo.

D)E o fendbmeno de transporte de matéria por movimento atémico. Dessa perspectiva, a difusao
consiste simplesmente na migragao passo a passo dos atomos de uma posicao para outra na rede
cristalina.

E) O fluxo difusional é definido como a massa (ou, de forma equivalente, o nimero de atomos) que
se difunde através e perpendicularmente a uma secdo transversal de area unitaria do sélido, por
unidade de tempo.

QUESTAO 47 - A viscosidade é uma caracteristica muito importante para alimentos liquidos em
diversas dareas de processamento, sendo definida como a resisténcia interna do liquido ao
escoamento. De acordo com o comportamento reoldgico, os fluidos podem ser classificados como
newtonianos ou ndo newtonianos. Um exemplo de fluido ndo newtoniano é aquele que ndo
apresenta escoamento até que seja aplicada uma tensdao minima de cisalhamento, a partir da qual a
taxa de cisalhamento pode ser linear ou ndo linear. Esse tipo de fluido é denominado:

A) Fluidos dilatantes.

B) Fluidos reopécticos.

C) Fluidos tixotropicos.

D) Fluidos pseudoplasticos.

E) Fluidos plasticos de Bingham ou Casson.

QUESTAO 48 - Os compostos quimicos conhecidos como superficie ativa, capazes de reduzir a
tensdo superficial de um liquido, e os sistemas bifasicos que possuem bolhas de gas dispersas em
um liquido ou sélido separadas por uma pelicula fina sdo denominados, respectivamente:

A) Suspensodes e surfactantes.
B) Surfactantes e emulsdes.
C) Surfactantes e espumas.
D) Suspensoes e géis.

E) Espumas e géis.

QUESTAO 49 - O sistema onde um computador central ou um microcomputador grande, localizado
em uma sala de controle central, monitora e controla diferentes controladores na linha que, por sua
vez, controlam o processo em locais especificos, € chamado de:

A) Sistema de controle integrado.
B) Sistema de controle distribuido.
C) Sistema de controle de processo.
D) Sistema de controle dedicado.

E) Sistema de controle centralizado.
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QUESTAO 50 - E o processo de desidratacdo de alimentos por congelamento da dagua com a
subsequente remogao do gelo por sublimagdo. O trecho refere-se ao(a):

A) Evaporacao.

B) Descongelamento.
C) Liofilizagao.

D) Secagem.

E) Solidificagao.

QUESTAO 51 - Segundo Fellows (2019), este tipo de carboidrato apresenta cadeias curtas de
monossacarideos, sendo encontrado em diversos vegetais, como feijdes, alho-pord, aspargos e
brocolis. E produzido comercialmente pela degradacdo quimica, fisica ou enzimatica de
polissacarideos ou pela sintese enzimatica ou quimica de dissacarideos. A descricdo apresentada
refere-se:

A) Ao amido.

B) A celulose.

C) Aos polidis.

D) Aos oligossacarideos.

E) As gomas polissacarideas.

QUESTAO 52 - Sobre o amido, assinale a alternativa INCORRETA.

A) E o principal carboidrato presente nas sementes e nos tubérculos.

B) A retrogradacdo do amido causa o encolhimento e liberagdao de agua (sinérese).

C) As moléculas do amido tém duas formas: a-amilose (normalmente, 20-30%) e amilopectina
(normalmente, 70-80%, dependendo da fonte).

D) A fonte comercial mais importante de amido é o milho.

E) Diferentes tipos de amido possuem a mesma aplicagdo, ndo sendo possivel diversificar a sua
aplicacao.

QUESTAO 53 - Falhas na seguranca dos alimentos podem expor os consumidores a riscos graves a
salde, uma vez que alimentos contaminados por patégenos alimentares podem causar lesses,
doencas severas ou até a morte. Sobre esses patdogenos, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Mofos toxigénicos produzem uma variedade de toxinas quando crescem em cereais, leguminosas,
nozes, legumes e oleaginosas.

B) Virus sdo muito maiores que as bactérias e replicam-se em células vivas e também na presenca
de agua e nos alimentos.

C) Bactérias patogénicas podem crescer em numero suficiente para causar um envenenamento
(infeccdo) ou produzir toxinas nos alimentos em nimeros relativamente baixos (intoxicacdo).

D) Ha trés tipos de virus em alimentos: os causadores de gastroenterites, o da hepatite e aqueles
que se replicam no intestino.

E) Protozoarios sdo parasitas intestinais patdgenos que podem contaminar dgua e alimentos através
da producdo de cistos ou oocistos, que sdo excretados nas fezes e conseguem sobreviver longe
do hospedeiro por longos periodos, em ambientes Umidos e escuros.
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QUESTAO 54 - Sobre o conceito de barreiras aplicado a seguranca de alimentos, assinale a
alternativa correta.

A) O conceito de barreiras é aplicado exclusivamente a alimentos submetidos a processamento
térmico intenso.

B) As mesmas barreiras aplicadas a diferentes alimentos apresentam sempre o mesmo efeito sobre
0 crescimento microbiano.

C) O uso de uma Unica barreira em alta intensidade é sempre mais eficaz do que a combinacdo de
varias barreiras em baixa intensidade.

D) A combinagdo de diferentes barreiras permite reduzir a intensidade de cada fator de conservacgao,
mantendo a seguranga microbioldgica e preservando a qualidade do alimento.

E) As barreiras de conservacdao atuam mantendo os microrganismos em perfeito equilibrio
homeostatico, garantindo sua sobrevivéncia controlada.

QUESTAO 55 - O sistema APPCC é uma ferramenta preventiva voltada & seguranca dos alimentos.
Com base nos principios do APPCC, assinale a alternativa correta.

A) Os Pontos Criticos de Controle (PCC) correspondem as etapas do processo nas quais o controle é
essencial para prevenir, eliminar ou reduzir perigos a niveis aceitaveis.

B) O monitoramento dos PCC é realizado apenas por meio de analises laboratoriais finais, ndo sendo
necessario acompanhamento continuo do processo.

C) A identificacdo dos perigos deve considerar exclusivamente os microrganismos patogénicos
presentes no alimento acabado.

D) O APPCC atua apenas apds a ocorréncia de falhas no processo, com foco principal na inspecdo do
produto final.

E) As agOes corretivas no sistema APPCC devem ser definidas somente apds a verificagao final do
produto.

QUESTAO 56 - Antes da implantacdo do sistema APPCC, é indispensdvel que a industria de
alimentos estabeleca programas de pré-requisitos (PPR) adequados. Com base nesse contexto,
assinale a alternativa correta.

A) Os PPR substituem o sistema APPCC, tornando desnecessaria a analise de perigos.

B) O APPCC pode ser implementado sem PPR, desde que haja controle rigoroso do produto final.

C) Os PPR criam as condigGes operacionais e ambientais basicas necessarias para a aplicacdo eficaz
do APPCC.

D) Os PPR sdo utilizados apenas para controle de perigos quimicos, ndo se aplicando aos perigos
bioldgicos.

E) A definicdo de PCC ocorre antes da implantacdao dos PPR.

QUESTAO 57 - O sistema APPCC é estruturado em sete principios bdsicos que visam garantir a
segurancga dos alimentos. Sobre esses principios, assinale a alternativa correta.

A) O estabelecimento de limites criticos tem como objetivo definir valores mensuraveis que separam
a condicdo aceitavel da inaceitavel em um PCC.

B) O monitoramento dos PCC deve ser realizado apenas no produto final, apdés o término do
processamento.

C) A identificacdo dos PCC ocorre antes da analise dos perigos associados as matérias-primas e as
etapas do processo.

D) As agdes corretivas devem ser aplicadas apenas quando houver risco comprovado ao consumidor.

E) A verificagcao do sistema APPCC substitui a necessidade de registros e documentacao.
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QUESTAO 58 - Com base na classificagdao dos perigos em alimentos, assinale a alternativa correta.

A) Perigos fisicos estdo relacionados exclusivamente a presenca de microrganismos patogénicos nos
alimentos.

B) Perigos quimicos incluem residuos de pesticidas, produtos de limpeza e substancias capazes de
provocar reagoes alérgicas.

C) Perigos bioldgicos referem-se apenas a presenca de virus, ndo incluindo bactérias ou parasitas.

D) Condigbes inadequadas de transporte e armazenamento sdo consideradas apenas perigos fisicos.

E) Falhas de higiene dos funcionarios ndo interferem na segurancga dos alimentos.

QUESTAO 59 - O design higiénico das instalacdes e dos equipamentos é um dos pilares da
seguranca dos alimentos, pois influencia diretamente a eficiéncia da limpeza, da sanitizacdo e do
controle de contaminantes fisicos, quimicos e microbiolégicos nas areas de processamento.
Considerando esses principios, assinale a alternativa correta.

A) A drenagem do piso é dispensavel quando o processamento envolve apenas alimentos secos.

B) Pisos com desniveis acentuados e cantos vivos sdao recomendados, pois favorecem o escoamento
rapido da agua de limpeza.

C) Os materiais utilizados em pisos, paredes e tetos devem ser impermeaveis, resistentes a corrosao
e permitir limpeza e sanitizagao eficientes.

D) As superficies das areas de processamento devem ser porosas, de modo a facilitar a aderéncia de
revestimentos e reduzir custos de manutencgao.

E) A presenca de fissuras e jungdes abertas nas estruturas ndao compromete a seguranca dos
alimentos, desde que a limpeza seja realizada com frequéncia.

QUESTAO 60 - A organizacdo fisica das reas de processamento de alimentos deve ser planejada
de forma a minimizar riscos de contaminacdo e facilitar as operacdes de limpeza e sanitizagao.
Nesse contexto, o layout das instalacdes desempenha papel essencial na seguranca dos alimentos.
Considerando os principios de design higiénico, assinale a alternativa correta.

A) O cruzamento entre areas sujas e areas limpas € aceitavel, desde que os trabalhadores utilizem
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs).

B) O uso de barreiras fisicas no layout é dispensavel em processos continuos, pois o controle
microbioldgico depende prioritariamente de programas de limpeza e sanitizagdo.

C) A localizacdo das areas de armazenamento de residuos sélidos ndo interfere no design higiénico,
desde que os residuos sejam removidos ao final de cada turno de produgao.

D) O layout das instalacdes tem impacto limitado na seguranca dos alimentos, sendo sua principal
funcdo a otimizagdo da eficiéncia operacional.

E) A disposicdo linear do fluxo produtivo reduz o risco de contaminacdo cruzada, especialmente
guando evita cruzamentos entre matérias-primas, produtos intermediarios e produtos acabados.

QUESTAO 61 - Considerando os aspectos fisioldgicos e metabdlicos e os efeitos do crescimento dos
microrganismos descritos por Franco e Landgraf (2023), assinale a alternativa correta.

A) As leveduras atuam exclusivamente como promotoras de processos tecnoldgicos, ndo estando
associadas a deterioracdo de alimentos.

B) As leveduras oxidativas, também chamadas film yeasts, utilizam Aacidos organicos e alcoois
presentes nos alimentos, promovendo a reducao do pH e inibindo o crescimento de
microrganismos patogénicos.

C) As bactérias apresentam maior tempo de geracdo quando comparadas a bolores e leveduras,
sendo menos relevantes nos processos de deterioragao.

D) O crescimento visivel de bolores em alimentos, representado pelo micélio, pode apresentar
diferentes coloragdes e texturas, tornando o produto inaceitavel para o consumo.

E) Zygosaccharomyces bailii é uma levedura sensivel a alta concentracdao de aclcares, ao etanol e a
conservadores quimicos, sendo pouco relevante como agente deteriorante.
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QUESTAO 62 - As alteracdes de cor em carnes podem estar associadas a atividade microbiana e as
reagoes quimicas dos hemepigmentos. Sobre o esverdeamento causado pela producao de sulfeto de
hidrogénio (H2S), assinale a alternativa correta.

A) Ocorre principalmente em carnes curadas expostas ao ar, devido a oxidagdo do
nitroso-hemecromo.

B) Esta relacionado a formacdo de sulfomioglobina em carnes armazenadas a vacuo e mantidas em
temperaturas entre 1 °Ce 5 °C.

C) Indica risco a saude do consumidor, sendo causado por toxinas bacterianas.

D) Desenvolve-se preferencialmente em carnes com pH inferior a 6,0.

E) E provocado exclusivamente por bactérias do género Lactobacillus.

QUESTAO 63 - Durante o armazenamento de sucos de frutas e vegetais, diferentes
microrganismos podem se desenvolver, resultando em alteragdes indesejaveis no produto.
Considerando as caracteristicas fisico-quimicas dos sucos e os principais mecanismos de
deterioracao microbiana, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Sucos de vegetais, por apresentarem pH mais elevado, sdo menos suscetiveis a deterioragao
microbiana do que os sucos de frutas.

B) A fermentacdo alcodlica € uma alteragdo comum em sucos de frutas armazenados a temperatura
ambiente.

C) Em temperaturas acima de 32-35 °C, o crescimento de lactobacilos pode ocorrer, com producdo
de acido latico e compostos volateis.

D) O elevado teor de agua dos sucos favorece o crescimento de leveduras e bactérias, especialmente
quando armazenados em condicdes inadequadas.

E) Sucos concentrados podem favorecer o crescimento de leveduras e bactérias laticas tolerantes ao
acucar e a acidez.

QUESTAO 64 - De acordo com o Codex Alimentarius Comission (2023), os equipamentos e
recipientes que entram em contato com alimentos devem atender a requisitos que garantam a
seguranca e a adequacao dos alimentos. Com base nesse documento, assinale a alternativa correta.

A) Podem ser fabricados com materiais téxicos, desde que ndo liberem residuos visiveis nos
alimentos.

B) Ndo precisam permitir limpeza adequada quando destinados ao uso continuo.

C) Nao necessitam atingir rapidamente as temperaturas exigidas durante o preparo dos alimentos.

D) Devem ser feitos de materiais ndo toxicos e permitir limpeza adequada para evitar a
contaminacao dos alimentos.

E) O controle e o monitoramento de temperatura sdo dispensaveis em equipamentos de
armazenamento.

QUESTAO 65 — De acordo com o Codex Alimentarius Comission (2023), no que se refere a higiene
pessoal dos manipuladores de alimentos, assinale a alternativa correta.

A) A pessoa doente deve ser excluida permanentemente das suas atividades.

B) Curativos ndo sdo uma fonte de contaminacdo e qualquer tipo é permitido.

C) Nao é necessario comunicar a geréncia sobre doencas ou sintomas de doenca.

D) O objetivo da higiene pessoal é garantir que o pessoal que entra em contato direto ou indireto
com alimentos mantenha a salde e grau de limpeza pessoal apropriados e se comporte e opere
de maneira apropriada.

E) Pessoas conhecidas ou suspeitas de estarem doentes ou portadoras de uma doenga que possa ser
transmitida por meio de alimentos podem entrar na area de manipulacdo de alimentos desde que
utilizem mascara de protecéao.
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QUESTAO 66 - O Operador de Negdcios Alimenticios que produz, armazena ou manuseia alimentos
deve ter uma descricao do produto. Os produtos podem ser descritos individualmente ou em grupos
de forma a ndo comprometer a consciéncia dos perigos ou outros fatores, como a adequagao dos
produtos para o fim a que se destinam. De acordo com o Codex Alimentarius Comission (2023), a
descricao deve incluir:

I. Quaisquer limites relevantes estabelecidos para o alimento pela autoridade competente ou, na
sua falta, fixados pelo Operador de Negdcios Alimenticios.

II. O uso pretendido do alimento.

III. Quaisquer especificacdes relevantes, por exemplo, composicdo do ingrediente, aw, pH, método
de conservacdo utilizado (se houver) ou caracteristicas importantes associadas ao produto,
como quaisquer alérgenos presentes.

IV. Informacgoes sobre destinagdes a grupos de consumidores vulneraveis especificos, como férmula
infantil ou alimentos para fins medicinais especiais.

Quais estdo corretas?

A) Apenas I.

B) Apenas II.

C) Apenas I e II.
D)Apenas I, II e IV.
E)I, II, IlI e IV.

QUESTAO 67 - Segundo o Codex Alimentarius Comission (2023), os sistemas de controle de tempo
e temperatura do processo produtivo devem levar em conta, EXCETO:

A) O impacto sobre os microrganismos.

B) O prazo de validade pretendido para o produto.

C) A natureza do alimento, por exemplo, sua atividade de agua, pH e provavel nivel inicial e tipos de
microrganismos.

D) O método de transporte durante a distribuicdo do produto.

E) Como o produto deve ser usado, por exemplo, posterior cozimento/processamento ou pronto
para consumo.

QUESTAO 68 - De acordo com o Codex Alimentarius Comission (2023), assinale a alternativa que
apresenta a sequéncia logica correta para aplicagdo do APPCC.

A) Nomeacao da equipe APPCC — Descricdao do produto — Determinacdao do uso pretendido —
Construgdo do fluxograma — Confirmagdo in loco do fluxograma — Anadlise de perigos —
Determinacdo dos PCCs — Estabelecimento de limites criticos — Monitoramento para cada PCC —
AcOes corretivas — Validacdo do plano e procedimentos de verificacgdo — Documentacao e
registros.

B) Nomeacao da equipe APPCC — Descricdo do produto — Construcdo do fluxograma —
Determinacdo do uso pretendido — Confirmacdo in loco do fluxograma — Andlise de perigos —
Determinacdo dos PCCs — Estabelecimento de limites criticos — Monitoramento — Ac0es
corretivas — Validacao do plano e procedimentos de verificacdo — Documentacao e registros.

C) Nomeacao da equipe APPCC — Determinacdao do uso pretendido — Descricdo do produto —
Construcao do fluxograma — Confirmacgao in loco do fluxograma — Determinacdao dos PCCs —
Andlise de perigos — Estabelecimento de limites criticos — Monitoramento — Ag0es corretivas —
Validagdo do plano e procedimentos de verificagdo — Documentagao e registros.

D) Nomeagao da equipe APPCC — Descricdo do produto — Determinagao do uso pretendido —
Construcao do fluxograma — Andlise de perigos — Confirmacdo in loco do fluxograma —
Determinacdo dos PCCs — Estabelecimento de limites criticos — Monitoramento — Validacao do
plano e procedimentos de verificagao — Agdes corretivas — Documentacao e registros.

E) Nomeagao da equipe APPCC — Descricdo do produto — Determinacao do uso pretendido —
Construcao do fluxograma — Confirmacdo in loco do fluxograma — Analise de perigos —
Estabelecimento de limites criticos — Determinacdo dos PCCs — Monitoramento — Agdes
corretivas — Validagao do plano e procedimentos de verificagdo — Documentagao e registros.
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QUESTAO 69 - Um aditivo alimentar é autorizado quando sua utilizagao:

A) Aumenta o valor nutricional do alimento.

B) E segura para o consumo humano, possui justificativa de uso e é utilizada no menor nivel
necessario para alcancar o efeito desejado.

C) E adicionada sem justificativa tecnolégica.

D) Melhora exclusivamente as caracteristicas sensoriais, independentemente da dose.

E) Substitui ingredientes principais da formulagao.

QUESTAO 70 - Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) s3o instrumentos
fundamentais no controle de qualidade da industria de alimentos porque

A) eliminam a necessidade de monitoramento continuo do processo.

B) tém como finalidade principal substituir etapas de monitoramento, uma vez que padronizam as
operagoes produtivas.

C) estabelecem instrugbes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na
producao, armazenamento e transporte de alimentos.

D)sdo documentos que descrevem operacles rotineiras, porém dispensam registro de execucdo
guando ndo ha conformidades.

E) aplicam-se apenas as etapas de produgdo, ndo abrangendo operagdoes de armazenamento e
transporte.
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