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Duracao: 5h (cinco horas)
Leia atentamente as instrugdes a seguir:

Transcreva a frase abaixo para o quadro “Exame Grafotécnico” do seu cartdo de respostas
"0 brilho de um olhar focado vence qualquer obstaculo no horizonte do saber."

01

Vocé recebeu do fiscal o seguinte material:

a) Este caderno, com 50 (cinquenta) questdes da prova objetiva, sem repeticdo ou falha, e 3 (trés) questdes da
prova discursiva, conforme distribuicdo abaixo:

CONHECIMENTOS DE CONHECIMENTOS CONHECIMENTOS DE CONHECIMENTOS PROVA
ADMINISTRAGAO PUBLICA GERAIS INFORMATICA ESPECIFICOS DISCURSIVA
1a12 13a24 25a30 31a50 3
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b) Um cartdo de respostas destinado as respostas das questdes objetivas, com a folha da prova discursiva no verso.

Verifique se este material estd em ordem e se o seu nome, RG, cargo e numero de inscrigdo conferem com os dados que
aparecem no cartdo de respostas. Caso contrario, notifique imediatamente o fiscal.

Apo6s a conferéncia, o candidato devera assinar no espago préprio do cartdo de respostas, com caneta esferografica de
tinta na cor azul ou preta.

No cartao de respostas da prova objetiva, a marcagdo da alternativa correta deve ser feita cobrindo a letra correspondente
ao numero da questdo e preenchendo todo o espago interno, com caneta esferografica de tinta na cor azul ou preta, de
forma continua e densa.

Exemplo: @ ‘ @ @ @

Para cada uma das questbes objetivas, sdo apresentadas 5 (cinco) alternativas classificadas com as letras
(A, B, C, D e E), mas s6 uma responde adequadamente a questéo proposta. Vocé s6 deve assinalar uma alternativa. A
marcagao em mais de uma alternativa anula a questdo, mesmo que uma das respostas esteja correta.

O candidato podera entregar seu cartdo de respostas, seu caderno de questdes e retirar-se da sala de prova somente
depois de decorridas 2 (duas) horas do inicio da prova. O candidato que insistir em sair da sala de prova, descumprindo
0 aqui disposto, devera assinar o termo de ocorréncia declarando sua desisténcia do certame, que sera lavrado pelo
coordenador do local.

O Instituto Selecon fornecera formulario especifico para o candidato anotar UNICA E EXCLUSIVAMENTE as respostas da
prova objetiva. O candidato que se retirar da sala levando o cartdo de respostas estara automaticamente eliminado
do certame.

Reserve os 30 (trinta) minutos finais para marcar seu cartdo de respostas. Os rascunhos e as marcagdes assinaladas no
caderno de questdes ndo serao levados em consideragao.

Os 3 (trés) ultimos candidatos permanecerédo sentados até que todos concluam a prova ou que termine o seu tempo de
duragédo, devendo assinar a ata de sala e retirar-se juntos.

41,
<selecon

Instituto Nacional de Selegdes e Concursos
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CONHECIMENTOS DE
ADMINISTRAGAO PUBLICA

1. Nos termos previstos na Lei Federal n.° 8.112/1990, o
servidor publico federal aposentado podera retornar a atividade
por meio do(a):

A) readaptagdo, por interesse da administragdo ou por invalidez,
quando a junta médica oficial declarar insubsistentes os
motivos da aposentadoria

B) reversdo, por invalidez, quando a junta médica oficial
declarar insubsistentes os motivos da aposentadoria ou por
interesse da administragao

C) reversao, decorrente de limitagdo que tenha sofrido em sua
capacidade fisica ou mental, verificada em inspegéo médica

D) aproveitamento, quando o cargo anterior tenha sido extinto e
seja desejo do servidor retornar a atividade

E) autorizagdo judicial, por reintegragdo, inexistindo outras
formas

2. Um individuo tomou posse no cargo técnico do servico
publico federal apds aprovagéo em concurso publico, no final de
dezembro de 2025. Contudo, diante das festas e dos recessos,
apos 20 (vinte) dias, buscou o local de trabalho. Nesse caso:

A) entrara em efetivo exercicio somente quando se apresentar
e somente apds isso sera considerado servidor publico
efetivo, inclusive para fins de calculo de remuneragao

B) sofrera desconto em seus vencimentos e respondera PAD
(Processo Administrativo Disciplinar) por ndo se apresentar
imediatamente

C) sofrera exoneragao do cargo de oficio por néo ter entrado
em exercicio no prazo maximo permitido

D) por estar dentro do prazo previsto em lei, entrara em efetivo
exercicio com percepgao de vencimentos retroativos a posse

E) o periodo de festas suspende os prazos para efetivo servico,
inexistindo qualquer irregularidade

3. Um servidor publico federal ausentou-se do servigo durante
o expediente, sem autorizacdo de sua chefia imediata. Nos
termos previstos na Lei Federal n.° 8.112/1990, estara sujeito a
penalidade de:

A) adverténcia, devendo ser apurado por processo disciplinar e
com prazo prescricional de 2 (dois) anos

B) suspenséo, devendo ser apurado por processo disciplinar e
com prazo prescricional de 2 (dois) anos

C) adverténcia, podendo ser apurado por sindicancia e com
prazo prescricional de 180 (cento e oitenta) dias

D) suspensdo, podendo ser apurado por sindicancia e com
prazo prescricional de 180 (cento e oitenta) dias

E) mera questdo administrativa a ser apurada em procedimento
interno junto a chefia e com possibilidade de assinatura de
termo de né&o reincidéncia

4. Comrelagdo aos principios da administragdo publica, quando
uma medida adotada deve ser a melhor para alcangar um objetivo
pretendido, estamos diante do principio da:

A) razoabilidade, no subprincipio adequagéo

B) razoabilidade, no subprincipio necessidade

C) proporcionalidade, no subprincipio adequagéo

D) proporcionalidade, no subprincipio necessidade

E) proporcionalidade, no subprincipio proporcionalidade em
sentido estrito

5. O Decreto n.° 1.171/1994 prevé a criacdo de comissdes de
ética para apurar desvios dos servidores publicos federais e
podera impor a pena de:

A) adverténcia com mero registro na ficha funcional

B) censura e sua fundamentagao devera constar do respectivo
parecer

C) admoestagao verbal sem necessidade de qualquer registro
funcional

D) adverténcia e sua fundamentagdo devera constar do
respectivo parecer

E) censura com mero registro na ficha funcional e sem
necessidade de fundamentagéo

6. A Lei Federal n.° 11.091/2005 estabelece que cabera a
Instituicdo Federal de Ensino avaliar anualmente a adequagéao
do quadro de pessoal as suas necessidades, propondo ao
Ministério da Educagéo, se for o caso, o seu redimensionamento,
consideradas, entre outras, as seguintes variaveis:

A) inovagdes tecnolégicas e modernizagdo dos processos de
trabalho

B) avaliagdo de desempenho funcional e qualidade do processo
de trabalho

C) demandas institucionais e garantia de programas de
capacitagao

D) dinamica dos processos de pesquisa e desenvolvimento do
servidor vinculado

E) proporgdo entre os quantitativos da forga de trabalho do
Plano de Carreira e usuarios e dindmica dos processos de
pesquisa

7. Conforme disposto na Lei Federal de n.° 9.784/1999, que
regula o processo administrativo no ambito da administragéo
publica federal, podera ter sua suspeigéo arguida a autoridade ou
o servidor que tenha:

A) interesse direto ou indireto na matéria

B) litigado judicial ou administrativamente com o interessado
ou respectivo conjuge ou companheiro

C) grau de parentesco ou seja superior hierarquico da
autoridade que venha a proferir uma decisédo

D) amizade intima ou inimizade notéria com algum dos
interessados ou com os respectivos cdnjuges, companheiros,
parentes e afins até o terceiro grau

E) participado ou venha a participar como perito, testemunha ou
representante, ou se tais situagdes ocorrerem envolvendo o
conjuge, companheiro ou parente e afins até o terceiro grau

8. Nos termos do que dispde o Capitulo X da Lei Federal
n.° 9.784/1999, que trata sobre a instrugdo nos processos
administrativos federais, pode-se afirmar que:

A) as atividades de instrugéo destinadas a averiguar e comprovar
os dados necessarios a tomada de decisdo realizam-se
de oficio ou mediante impulsdo do 6rgéo responsavel pelo
processo, sem prejuizo do direito dos interessados de propor
atuacdes probatdrias

B) o comparecimento a consulta publica confere, por si, a
condicao de interessado do processo e confere o direito de
obter da Administragéo resposta fundamentada, que podera
ser comum a todas as alegagdes substancialmente iguais

C) os interessados serdo intimados de prova ou diligéncia
ordenada, com antecedéncia minima de cinco dias Uteis,
mencionando-se data, hora e local de realizagao

D) quando deva ser obrigatoriamente ouvido um o6rgéo
consultivo, o parecer devera ser emitido no prazo maximo
de trinta dias

E) os elementos probatérios poderdo ser considerados na
motivagao do relatorio e da decisao
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9. No que diz respeito ao entes da administragdo publica
indireta, pode-se afirmar que a(s):

A) Autarquias sao criadas por lei e dotadas de personalidade
juridica de direito publico para atividades de execugéo por
6rgdos ou entidades de direito publico

B) Organizagdes Sociais sao autorizadas por lei e dotadas
de personalidade juridica de direito privado, criadas para
atender a sociedade, sem fins lucrativos

C) Sociedade de Economia Mista é dotada de personalidade
juridica de direito publico, criada por lei para a exploracao de
atividade econdmica ou prestagao de servigo publico

D) Empresa Publica é criada em virtude de autorizagéo
legislativa e dotada de personalidade juridica de direito
privado, com patriménio préprio e capital majoritario da
Unido

E) Fundagdo Publica é dotada de personalidade juridica de
direito privado, ndo possuindo fins lucrativos e criada em
virtude de autorizagéo legislativa para o desenvolvimento de
atividades que ndo exijam execucao por 6rgaos ou entidades
de direito publico

10. Determinado agente publico dolosamente permite que
automéveis de uma universidade federal sejam utilizados para
deslocamento de familiares em atividades particulares, sem
qualquer autorizagao prévia. Nos termos do que dispde a Lei
Federal n.° 8.429/1922, a pena prevista, nesse caso, seria de:

A) pagamento de multa civil de até 24 (vinte e quatro) vezes
o valor da remuneragéo percebida pelo agente e proibigao
de contratar com o poder publico ou de receber beneficios
ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente,
ainda que por intermédio de pessoa juridica da qual seja
sécio majoritario, pelo prazo néo superior a 4 (quatro) anos

B) perda da fungéo publica, suspenséo dos direitos politicos até
14 (catorze) anos, pagamento de multa civil equivalente ao
valor do dano e proibigdo de contratar com o poder publico
ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios,
direta ou indiretamente, ainda que por intermédio de pessoa
juridica da qual seja sécio majoritario, pelo prazo nao
superior a 4 (quatro) anos

C) perda da fungdo publica, suspensdo dos direitos politicos
até 12 (doze) anos, pagamento de multa civil equivalente ao
valor do dano e proibi¢cao de contratar com o poder publico
ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios,
direta ou indiretamente, ainda que por intermédio de pessoa
juridica da qual seja sécio majoritario, pelo prazo nao
superior a 12 (doze) anos

D) perda da fungdo publica, suspensédo dos direitos politicos
até 8 (oito) anos, pagamento de multa civil equivalente ao
valor do dano e proibigdo de contratar com o poder publico
ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios,
direta ou indiretamente, ainda que por intermédio de pessoa
juridica da qual seja sécio majoritario, pelo prazo nao
superior a 14 (catorze) anos

E) perda dos bens ou valores acrescidos ilicitamente ao
patriménio, perda da fungéo publica, suspenséo dos direitos
politicos até 14 (catorze) anos, pagamento de multa civil
equivalente ao valor do acréscimo patrimonial e proibigao
de contratar com o poder publico ou de receber beneficios
ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente,
ainda que por intermédio de pessoa juridica da qual seja
sbcio majoritario, pelo prazo nao superior a 14 (catorze) anos

11. Segundo a Lei Federal Complementar n.° 101/2000, atualizada
pela Lei Federal Complementar n.° 200/2023, conhecida como
Lei de Diretrizes Orgamentarias, no seu anexo, para fins de metas
fiscais da Unido, contera:

A) atendimento de passivos contingentes e outros riscos e
eventos fiscais imprevistos

B) demonstrativo da compatibilidade da programagdo dos
orgamentos com os objetivos e metas

C) reserva de contingéncia cuja forma de utilizagdo e montante
séo definidos com base na receita corrente liquida

D) estimativa global de incentivos e beneficios de natureza
tributaria, financeira e crediticia e para pessoas fisicas e
juridicas

E) as metas anuais para o exercicio a que se referir e para os 3
(trés) seguintes, com o objetivo de garantir sustentabilidade
a trajetéria da divida publica

12. A Lei Federal Complementar n.° 101/2000 estabelece que
para a contratagdo de operacdes de crédito de cada ente da
federacao, inclusive das empresas por eles contratadas direta
ou indiretamente, devera formalizar seu pleito fundamentado
em parecer de seus 6rgaos técnicos e juridicos nas seguintes
condigoes:

A) observancia dos limites e das condigdes fixados pelo
Congresso Nacional

B) autorizagdo especifica do Senado Federal, quando se tratar
de operacgao de crédito interno

C) existéncia de prévia e expressa autorizagdo para a
contratagado, no texto da lei orgamentaria, em créditos
adicionais ou lei especifica

D) existéncia de saldos atualizados e limites relativos as
operacgdes de crédito e mobiliaria e concessao de garantias,
com autorizagao da Camara dos Deputados

E) assuncdo direta de compromisso, confissdo de divida
ou operagdo assemelhada, com fornecedor de bens,
mercadorias ou servigos, mediante emissao, aceite ou aval
de titulo de crédito

CONHECIMENTOS GERAIS

13. A Lei de Acesso a Informagéo estabelece a publicidade como
preceito geral e o sigilo como excec¢éo. Entre os conceitos utilizados
nessa lei, esta o que caracteriza a qualidade da informagéo que é
coletada na fonte, com o maximo de detalhamento possivel, sem
modificacdes. Trata-se do seguinte atributo:

A) integridade

B) originalidade
C) primariedade
D) autenticidade
E) disponibilidade

14. O direito & solicitagdo de dados e documentos a 6rgdos
publicos é regulado pela Lei de Acesso a Informagéo e o prazo
para a resposta é de até 20 dias, contados do dia util seguinte ao
pedido, com possibilidade de prorrogagéo por mais 10 dias. Além
disso, o pedido de acesso a informacgao:

A) nao exige nenhuma forma especifica

B) podera ser feito apenas por pessoa natural

C) conteraos motivos pelo qual o pedido de acesso ainformagao
é feito

D) devera conter endereco fisico ou eletronico do requerente,
para recebimento da informagéo requerida

E) poderaimplicar trabalhos adicionais de analise e tratamento
de dados que n&o sejam de competéncia do 6rgéo publico
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15. De acordo com a Lei Geral de Protecdo de Dados, o
tratamento dos dados consiste em uma série de agdes que
devem observar a boa-fé, além do rol de principios previsto pelo
legislador, no qual esta incluido a qualidade dos dados. Essa é
uma garantia, aos titulares, de:

A) adogdo de medidas para prevenir a ocorréncia de danos em
virtude do tratamento de dados pessoais

B) informagdes claras, precisas e facilmente acessiveis sobre
a realizagdo do tratamento e os respectivos agentes de
tratamento

C) consulta facilitada e gratuita sobre a forma e a duragéo do
tratamento, bem como sobre a integralidade de seus dados
pessoais

D) exatiddo, clareza, relevancia e atualizagdo dos dados,
de acordo com a necessidade e para o cumprimento da
finalidade de seu tratamento

E) utilizacdo de medidas técnicas e administrativas aptas a
proteger os dados pessoais de acessos nao autorizados
e de situagdes acidentais ou ilicitas de destruigdo, perda,
alteragdo, comunicacgao ou difusédo

16. O contrato entre a administragéo publica e uma empresa
privada, vencedora da licitagdo ou contratada de forma direta,
pode ser extinto, via rescisdo, em situagdes que decorrem da
culpa do contratado, da culpa da administragdo ou, ainda, em
razdo de circunstancias que independem de culpa de qualquer
uma das partes. Ocorre a extingdo do contrato em virtude da
culpa do contratado quando:

A) séo verificadas razdes de interesse publico, justificadas pela
autoridade maxima do 6rgéo ou da entidade contratante

B) ha atraso na obtencdo da licenga ambiental ou alteragéo
substancial do anteprojeto que dela resultar, ainda que
obtida no prazo previsto

C) ha retardo na liberagdo das areas sujeitas a desapropriagdo,
a desocupagdo ou a servidao administrativa, ou, ainda, a
impossibilidade de liberagdo dessas areas

D) é feita alteragdo social ou modificagdo da finalidade ou da
estrutura da empresa, mesmo que nao seja restringida sua
capacidade de concluir o contrato

E) é descumprida obrigagdo relativa a reserva de cargos
prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado
da Previdéncia Social ou para aprendiz

17. A Constituicdo Federal de 1988, no rol de direitos e garantias
fundamentais, prevé a existéncia de crimes inafiangaveis e
imprescritiveis. Nesse sentido, o crime que € considerado
inafiangavel e imprescritivel, ao mesmo tempo, segundo a
Constituicdo Federal, € denominado:

A) estupro

B) racismo

C) trafico de drogas

D) homicidio qualificado

E) extorsdo mediante sequestro

18. Sob a dtica politico-administrativa, o Brasil adota o modelo
de federagdo composta pelos entes auténomos Unido, Estados,
Distrito Federal e Municipios. Compete somente a Uniao:

A) fomentar a produgdo agropecuaria e organizar o
abastecimento alimentar

B) estabelecer e implantar politica de educacdo para a
seguranga do transito

C) exercer a classificacdo, para efeito indicativo, de diversdes
publicas e de programas de radio e televiséo

D) promover programas de construgdo de moradias e a
melhoria das condi¢gdes habitacionais e de saneamento
basico

E) impedir a evasdo, a destruicdo e a descaracterizagdo de
obras de arte e de outros bens de valor histérico, artistico
ou cultural

19. As universidades, sdo garantidas autonomia didatico-
cientifica, administrativa e de gestdo financeira e patrimonial.
Além disso, cabe as universidades obedecer ao principio:

A) de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extenséo
B) da transparéncia e compartilhamento das informacdes
C) da valorizagéo e a difusdo das manifestagdes culturais
D) da diversidade da base de financiamento

E) do acesso universal e igualitario

20. Na definigdo da desigualdade de género e de raca, existe um
elemento presente na sociedade que acentua a distancia social
entre mulheres negras e os demais segmentos sociais. Trata-se,
de acordo com o Estatuto da Igualdade Racial, da:

A) impermanéncia
B) onerosidade

C) assimetria
D) alteridade
E) soliddo

21. De acordo com o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia,
incumbe ao Poder Publico assegurar a formagéo e disponibilizagdo
de professores para o atendimento educacional especializado,
de tradutores e intérpretes da Libras, de guias intérpretes e de
profissionais de apoio. Os tradutores e intérpretes da Libras,
atuantes na educagao basica, devem apresentar, no minimo,
além de certificado de proficiéncia na Libras:

A) graduagdo em Letras

B) ensino médio completo

C) ensino superior completo

D) ensino fundamental completo

E) pos-graduacdo em interpretacdo de Libras

22. Por meio de lei especifica, foi instituido programa para
prevenir e enfrentar a pratica do assédio sexual e de crimes contra
a dignidade sexual e de todas as formas de violéncia sexual nos
orgdos e entidades publicas da administracdo direta e indireta.
Nos termos dessa lei, para a caracterizagdo da violéncia nela
prevista, deverdo ser observadas as definicdes estabelecidas no
Caodigo Penal, na Lei n.° 13431/17 e no(a):

A) Lei Maria da Penha

B) Leide Crimes Hediondos

C) Constituicdo da Republica

D) Leide Abuso de Autoridade

E) Estatuto da Pessoa com Deficiéncia

23. De acordo com o Manual de Redacgéo da Presidéncia da
Republica, na hipétese de alteragdo normativa, o artigo de
alteragdo da norma deve fazer mengao expressa ao ato normativo
que esta sendo alterado. Assim sendo, o texto de cada artigo,
quando for acrescido ou alterado, devera ser transcrito com a
indicagdo de nova redacédo, representada pela expresséo “(NR)”,
e formatado:

A) emiitdlico

B) em negrito

C) entre aspas

D) em caixa alta

E) mediante utilizagdo de linha pontilhada
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24. De acordo com o Manual de Redagdo da Presidéncia da
Republica, entende-se por redagao oficial a maneira pela qual o
Poder Publico redige comunicagbes oficiais e atos normativos.
Para cumprir sua finalidade, essa modalidade de texto deve
preencher alguns atributos, entre os quais esta a clareza e o seu
complemento, ambos relacionados a precisao do texto. No que diz
respeito a essa precisao, pode-se dizer que ela é caracterizada:

A) pela pontuacdo adequada do texto

B) por nao utilizar regionalismos e neologismos

C) pelabusca da uniformidade do tempo verbal em todo o texto

D) pela escolha de expresséo ou palavra que ndo confira duplo
sentido ao texto

E) por utilizar palavras e expressdes em outro idioma apenas
quando indispensaveis

CONHECIMENTOS DE INFORMATICA

25. Um administrador de um computador com sistema
operacional Linux precisa utilizar o comando /s para apresentar
a lista detalhada dos atributos dos arquivos, incluindo as
permissdes, o tamanho e a data de modificagdo. Esse comando,
além de ordenar os arquivos listados por data de modificagao,
também deve exibir o conteudo nao oculto tanto do diretério no
qual o usuario se encontra quanto dos subdiretérios. Para esse
caso, as opgoes que devem ser utilizadas no comando /s sao as:

A) ILRet
B) leuet
C) d,Ret
D) eu,let
E) eu,deR

26. Um usuario de computador com MS Windows esta
utilizando o editor de férmulas Math do LibreOffice, na versao
mais atual. Na janela "Elementos" do Math, ele escolheu a
operagao:

X

Apds essa selecdo, na janela de "Editor de Férmula", aparecera
a marcacgao:

A) <?>odot <?>
B) <?>over<?>
C) <?>oplus </>
D) <7?>times <?>
E) <?>otimes <?>

27. Um usuario do Google Chrome, utilizando-o em um
computador com sistema operacional MS Windows, precisa abrir
uma janela de navegagdo no modo anénimo usando teclas de
atalho. Para tanto, ele deve utilizar as teclas

A) Ctrl+t

B) Alt+F11

C) Ctrl+F4

D) Alt+ Home

E) Ctrl + Shift+n

28. Um usuario da versdo mais atual do sistema operacional
MS Windows deseja bloquear o computador, fazendo com que
a sessao seja interrompida e o sistema redirecionado para a tela
inicial de login, por meio de teclas de atalho. As teclas de atalho
para essa agao sao

A) Ctrl+F5

B) Windows + L

C) Windows + C

D) Ctrl+Alt+ Tab
E) Ctrl + Shift + Esc

29. Uma equipe de seguranga cibernética foi contratada por
uma empresa financeira para propor agdes preventivas eficazes
de seguranga, a fim de tratar de ataques do tipo Ransomware.
Uma das medidas de prevencdo que pode mitigar os efeitos
desse tipo de ataque é:

A) manter apenas uma saida simples para a internet da LAN
da empresa

B) implantar um controle para as portas de protocolo 81/TCP,
156/TCP e 389/UDP

C) manter o controle de quais usuarios utilizam as maquinas,
evitando-se que haja uma invas&o interna

D) possuir sempre um backup completo, feito de forma rotineira
e sistematica, com pelo menos uma copia guardada em
off-line

E) associar a cada computador da empresa um endereco de
IP fixo, evitando o uso de DHCP ou de qualquer outra forma
de tradugéo de enderegos

30. Uma equipe de projetos de Tl recomendou a uma empresa
que ela alugasse o acesso de recursos de infraestrutura. Assim,
a empresa passaria a acessar os servidores e as maquinas
virtuais, além de outros recursos de rede e armazenamento, via
nuvem, baseando-se no modelo /aaS de computagdo em nuvem.
Assim sendo, a vantagem principal que esse modelo pode trazer
a empresa é:

A) acessar uma gama de aplicativos de escritério e emails,
pagando apenas o aluguel de uso por maquina local ativa,
reduzindo o custo para adquirir novos softwares e suas
atualizacdes

B) permitir o acesso a uma pilha completa de aplicativos como
servico, usando o complemento certo de infraestrutura
interna e atualizando automaticamente os aplicativos
escolhidos via LAN

C) reduzir a necessidade da empresa adquirir, configurar ou
gerenciar a sua infraestrutura interna, assim, diminuindo
custos em geral, tais como compra de equipamentos e
despesas de energia elétrica no local

D) construir uma base de armazenamento virtual de arquivos,
mas com redugao do uso de servidores virtuais, permitindo
que a geréncia de backup seja toda interna, por meio de
aplicativos do locador de recursos da nuvem

E) concentrar os esforgos da empresa, de modo bem focado,
no desenvolvimento de novos aplicativos, gerenciando o
necessario de infraestrutura interna, utilizando apenas as
ferramentas de desenvolvimento em nuvem
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

31. A pasteurizagdo é um tratamento térmico relativamente
brando, que pode acarretar alteragbes na cor de sucos de
frutas. A maior causa de deterioragdo da cor nesse alimento é o
escurecimento enzimatico, que é ocasionado pela:

A) catalase

B) clorofilase

C) lipoxigenase

D) polifenoloxidase
E) poligalacturonase

32. Na hora da colheita ou do abate, a maioria dos alimentos
provavelmente contém contaminantes, componentes que
ndo sdo comestiveis ou caracteristicas fisicas variaveis. E
necessario, portanto, a realizagao de procedimentos de limpeza,
selegdo, classificagdo ou descascamento. As quatro principais
propriedades fisicas empregadas para selecionar alimentos sdo
tamanho:

A) tamanho, forma, peso e cor

B) tamanho, extruséo, peso e cor

C) tamanho, forma, peso e emulsao

D) tamanho, atomizagao, peso e cor
E) tamanho, dessecacgao, peso e cor

33. A limpeza com detergente é uma das operagbes mais
importantes, exigindo um conhecimento aprimorado das
caracteristicas dos detergentes e das suas condi¢cdes de
emprego. Um detergente ideal deve apresentar:

A) capacidade de remover a dureza da agua, agdo defloculante
e emulsificante

B) capacidade de remover a dureza da agua, agéo defloculante
e edulcorante

C) capacidade de remover a dureza da agua, agao floculante e
adstringente

D) acao de deposicao de residuos solidos, agcéo defloculante e
emulsificante

E) acdo de deposicdo de residuos soélidos, agdo floculante e
emulsificante

34. A Liofilizagdo é um processo de desidratacdo de produtos
em condigdes de pressado e de temperatura. Nesse processo, a
agua, previamente congelada passa do estado sdlido diretamente
para o estado gasoso. Essa mundanga de estado da agua é
denominada:

A) condugao

B) convecgéo
C) atomizagao
D) sublimagao
E) condensagdo

35. A extragao de lipidios do leite e de produtos lacteos baseia-
se no fato de sua gordura estar presente na forma de emulsao
de dleo e agua, cercada de um filme de proteinas. O método de
rotina utilizado para liberagao da gordura lactea por uma hidrolise
acida é denominado de:

A) saponificagéao
B) peroxido

C) soxhlet

D) gerber

E) fenol

36. O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle) é uma ferramenta de gestdo com base cientifica,
utilizada para garantir o controle efetivo dos perigos de forma
preventiva. O sistema de controle de pontos criticos envolve trés
fases, que séo:

A) analise dos riscos, identificagdo dos pontos de controle e
regulacéo do processo

B) analise dos processos, identificacdo dos pontos de controle
e regulagéo do processo

C) analise dos processos, identificagdo de riscos de avaliagao e
monitoramento do sistema

D) analise dos processos, identificagdo dos pontos criticos de
controle e monitoramento do sistema

E) anadlise dos riscos, identificagcdo dos pontos criticos de
controle e monitoramento do sistema

37. O leite in natura deve ser agradavelmente doce e deixar
uma sensagao sui generis na boca apds ser expectorado ou
deglutido. O atributo acido pode ser notado por meio do sabor e
do aroma e pode ser provocado por microrganismos acido-laticos
fermentadores de lactose. Esses fermentadores séo responsaveis
pela conversao da lactose em acido:

A) succinico
B) tartarico

C) oxalico
D) malico
E) latico

38. O fator de corregdo deve ser utilizado ao planejar
quantitativamente um cardapio e seus géneros. Sendo assim, tal
fator foi estabelecido como uma constante para cada alimento,
podendo ser encontrado por meio da relagdo entre peso:

A) bruto (alimento a forma em que é adquirido) e peso cozido
(alimento apds ter sido processado)

B) liquido (alimento depois de limpo e pronto para ser utilizado)
e peso cozido (alimento apds ter sido processado)

C) bruto (alimento da forma em que é adquirido) e peso liquido
(alimento depois de limpo e pronto para ser utilizado)

D) bruto (alimento da forma em que é adquirido) e peso
constante (alimento apoés ter sido processado e obtido peso
constante)

E) liquido (alimento depois de limpo e pronto para ser utilizado)
e peso constante (alimento apoés ter sido processado e obtido
peso constante)

39. Aconservagao dos alimentos pelo calor refere-se, comumente,
aos processos controlados e realizados comercialmente, tais
como:

A) crioscopia, branqueamento, esterilizagcdo comercial e
fermentagao alcodlica

B) pasteurizagdo, branqueamento, esterilizagdo comercial e
tindalizagao

C) pasteurizagao, branqueamento, esterilizacdo comercial e
crioscopia

D) pasteurizagdo, tindalizagdo, esterilizagdo comercial e
liofilizagéo

E) crioscopia, branqueamento, esterilizagdo comercial e
tindalizagao
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40. A sanitizagao por meios quimicos é muito usada na pratica,
principalmente por motivos econémicos e pela facilidade de uso,
destacando-se o emprego dos compostos:

A) clorados, iodados e quaternario de amoénia

B) anibnicos, iodados e quaternario de potassio
C) clorados, catidnicos e quaternario de amobnia
D) anibnicos, sulfonados e quaternario de amdnia
E) anibnicos, sulfonados e quaternario de potassio

41. Cada alimento reage ao armazenamento refrigerado de
maneira prépria, sendo que alguns sdo adversamente afetados,
como a banana e o abacate que sofrem a chamada leséo pelo
frio. Nesses, os padrdoes metabdlicos sdo afetados, promovendo
escurecimento:

A) ndo enzimatico da casca e redugdo do amadurecimento
normal

B) n&o enzimatico da casca e aceleragdo do amadurecimento
normal

C) nado enzimatico, com hiperpigmentacdo da casca e
aceleragdo do amadurecimento normal

D) da casca, aceleragdo do amadurecimento normal ou
estimulo da atividade prépria de certas enzimas

E) da casca, redugdo do amadurecimento normal ou
estimulo da atividade imprépria de certas enzimas

42. O segundo principio do APPCC ¢ a identificagdo dos pontos
criticos de controle. Entende-se por pontos criticos de controle a
etapa de:

A) procedimento sistematico de revisdo geral do plano de
APPCC para verificar se esta sendo conduzido dentro dos
principios do plano, permitindo um fiel registro, que podera
ser usado futuramente na verificagdo

B) monitoramento através da tomada de decisdo, a partir de
um valor ou atributo obtido, sempre visando ao controle do
perigo. Os limites criticos sdo os indicadores que separam
os produtos aceitaveis dos inaceitaveis e podem ser de
carater somente qualitativo

C) operagao ou procedimento de obtengdo do produto, em que
se aplicam medidas preventivas de controle sobre um ou
mais perigos, com a possibilidade de seu controle atraves
de medidas que visem a sua prevengao, a reducgao a limites
aceitaveis ou a sua eliminagao

D) monitoramento através de uma sequéncia planejada de
observagbes e medigdes, visando a detecgdo dos desvios
ou a perda de controle de cada processo, tempo habil antes
que o produto seja distribuido, permitindo um fiel registro,
que podera ser usado futuramente na verificagao

E) operagdo ou procedimento de obtengdo do produto,
em que se identifica o agente de natureza bioldgica,
fisica ou quimica que ¢é inaceitavel por constituir
um potencial risco a saude do consumidor, por
isso, o seu controle, através de medidas que visem
a sua prevengdo e a redugao a limites aceitaveis, é
fundamental

43. A farinha de trigo é um produto obtido pela extragéo do grao
de trigo, normalmente composto exclusivamente pela fragdo do
endosperma. Uma das etapas do processo de fabricagdo da
farinha de trigo € a maturagéo, que promove:

A) branqueamento, fortalecimento do gliten e redugdo da
umidade

B) acao de enzimas naturais do gréo, classificagdo por tamanho
e diametro das particulas

C) branqueamento, redugdo da umidade e eliminagdo de
particulas estranhas e de impurezas

D) acdo de enzimas naturais do grdo, desencadeando o
branqueamento e o fortalecimento do gluten

E) acado de enzimas naturais do grao, eliminagdo de particulas
estranhas, de impurezas e fortalecimento do gliten

44, Dentre os inumeros métodos quantitativos disponiveis para
a determinagao de agucares totais e de agucares redutores, os
mais utilizados em alimentos s&o:

A) munson-walker, biureto, somogyi, métodos cromatograficos
e Opticos

B) munson-walker, lane-eynon, kjeldahl, métodos
cromatograficos e opticos

C) munson-walker, lane-eynon, somogyi, métodos
cromatograficos e opticos

D) lane-eynon, somogyi, turbidimétricos métodos
cromatograficos e opticos

E) lane-eynon, somogyi, turbidimétricos, métodos

cromatograficos e soxhlet

45. A armazenagem de materiais pode ser entendida
como a atividade de planejamento e organizacédo das
operagdes destinadas a manter e a abrigar adequadamente
os itens de material. No que diz respeito aos principais
equipamentos para armazenagem, o engradado é destinado
a:

A) guarda e ao empilhamento das cargas, maximizando sua
utilizagao, podendo ser metal, papelao ou plastico

B) guarda de materiais nao frageis, hermeticamente fechados e
selados, servindo para transporte de mercadorias

C) guarda e ao transporte de materiais nao frageis de pequenas
dimensdes, como: pregos, porcas e parafusos

D) guarda somente de materiais ndo frageis ou regulares
que podem ser armazenados em simples estrados, nao
carecendo de estruturas com maior protecgéo e resisténcia

E) guarda e ao transporte de materiais frageis ou irregulares
que nao admitem o uso de simples estrados, carecendo de
uma estrutura que ofereca protecgao lateral

46. Os fatores antinutricionais nos alimentos podem prejudicar
a absorgao dos nutrientes pelo organismo. As leguminosas e as
hortaligas apresentam, respectivamente, em sua composigao,
substancias antinutricionais, como:

A) peroxido e o acido oxalico
) fitatos e o acido oxalico

) peroxido e solanina

) peroxido e fitatos

) fitatos e solanina

mooOw

47. O processo de amostragem compreende 3 etapas principais:
coleta da amostra bruta, preparagdo da amostra de laboratdrio e
preparacdo da amostra para andlise. Quando a amostra bruta se
tratar de um material a granel, ou seja, disponivel em embalagem
Unica, a coleta deve compreender:

A) 10 a 20% do material contido no lote

) 2 a5% do peso total do alimento a ser analisado

) todo o material a ser tomado como amostra bruta

) 5 a 10% do peso total do alimento a ser analisado

) todo o material a ser tomado como amostra oriunda de lotes
grandes

moOw
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48. A transformagdo dos alimentos em preparagbes culinarias
envolve técnicas, modificagdes de ordem fisico-quimica e une a
ciéncia com a arte de cozinhar. Em uma cozinha, os alimentos
sdo submetidos a etapas de preparo e a diferentes técnicas na
elaboragdo de uma receita culinaria. O preparo dos alimentos tem
por objetivos:

A) ativar fatores antinutricionais presentes nos alimentos e
melhorar a biodisponibilidade dos nutrientes

B) permitir o consumo parcial e o subaproveitamento dos
alimentos que poderiam ser consumidos em seu estado
natural

C) desenvolver caracteristicas sensoriais desejaveis de
textura,sabor e aroma, que despertam o interesse e a
aceitagao do alimento pelo consumidor

D) melhorar a digestibilidade dos alimentos através das
mudangas quimicas que ocorrem nos nutrientes, diminuindo
a acgao das enzimas digestivas, melhorando a absorgéo de
nutrientes

E) promover mudangas fisico-quimicas indesejaveis, pois
acarreta diminuig&o da digestibilidade, eliminando os fatores
antinutricionais dos alimentos, tornando os nutrientes mais
biodisponiveis ao organismo

49. A ficha técnica de preparagdo é um documento muito
importante para o controle operacional e financeiro de um servigo
de alimentacdo. Nela ficam registrados:

A) indicadores culinarios, todas as etapas de produgédo da
receita, assim como o seu custo, sem a necessidade de
mencionar o porcionamento, o rendimento, a forma de
apresentagéo e outras informagdes que possam auxiliar o
gerenciamento e a confec¢do de uma preparagédo culinaria

B) indicadores culinarios, todas as etapas de produgédo da
receita, sem a necessidade de mencionar seu custo,
porcionamento, rendimento, forma de apresentagéo e outras
informagdes que possam auxiliar o gerenciamento e a
confecgao de uma preparacgao culinaria

C) indicadores culinarios, todas as etapas de produgdo da
receita, assim como o seu custo, sem a necessidade de
mencionar o rendimento, a forma de apresentagao e outras
informacdes que possam auxiliar o gerenciamento e a
confecgao de uma preparacao culinaria

D) indicadores culinarios, todas as etapas de produgdo da
receita, assim como o seu custo, porcionamento, rendimento,
forma de apresentagdo e outras informagdes que possam
auxiliar o gerenciamento e a confecgdo de uma preparagéo
culinaria

E) indicadores culinarios, algumas etapas de produgao da
receita, assim como o seu custo, rendimento, forma de
apresentagéo e outras informagdes que possam auxiliar o
gerenciamento e a confec¢do de uma preparagéo culinaria

50. A irradiagdo ionizante, na forma de raios gama, é obtida
a partir de isétopos ou, comercialmente e em menor extensao,
a partir de raios X e elétrons. Esse método de conservagéo de
alimentos tem como aplicagdo promover o(a):

A) esterilizagdo denominada de “radapertizagéo”

B) reducao de patégenos denominada de “radurizagéo”

C) desinfestagao parasitaria denominada de “radicidagéo”

D) controle do amadurecimento denominado de “radurizagao”
E) aumento da vida de prateleira denominada de “radicidagéo”
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PROVA ESCRITA - PARTE DISCURSIVA

Orientagoes:

Esta prova é composta de 03 (trés) questdes discursivas, que deverdo ser respondida dentro do espago correspondente na
folha de respostas da prova discursiva.

A folha de rascunho do caderno de questdes sera de preenchimento facultativo e ndo sera valida, em hipétese alguma, para
avaliagédo da prova discursiva do candidato. O candidato que entregar a prova discursiva em branco néo sera avaliado pela banca
de corregdo e, consequentemente, sera eliminado do concurso, ainda que haja registro no rascunho.

Certifique-se de nao colocar marcas, nem assinar, rasurar ou preencher seu nome na folha de resposta da prova discursiva.
Enfatiza-se que o candidato ndo podera assinar em lugar algum ou fazer qualquer tipo de identificagdo, sob pena de anulagédo da
sua prova e consequente eliminagdo deste certame.

A questao deve ser respondida utilizando o minimo de 3 linhas e o maximo de 20 linhas. Qualquer fragmento de resposta que
ultrapassar esse limite sera desconsiderado, tornando a resposta incompleta para efeito de corregéo.

Sera atribuida nota zero a questéo da prova discursiva que:

a) fugir a proposta apresentada nas questoes;

b) identificar, rubricar ou registrar qualquer palavra, marca ou sinal que identifique o candidato nas folhas de respostas (parte
discursiva);

c) redigir a lapis, parte ou a totalidade das respostas;

d) deixar as folhas de respostas da parte discursiva em branco; e

e) apresentar letra ilegivel.

Segundo os termos do edital, ndo sera permitida nenhuma espécie de consulta nem a utilizagdo de livros, cddigos, manuais,
impressos ou quaisquer anotagoes.

Pontuagao maxima de cada questao discursiva: 10 (dez) pontos.
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QUESTAO N°1

O branqueamento tem uma variedade de fung¢des, sendo uma
das principais a de inativar enzimas em hortaligas, vegetais e
algumas frutas, antes de efetuar processamentos posteriores.
Um laboratério na area de alimentos recebeu uma amostra de
cenoura e efetuou o branqueamento antes do congelamento.
Apo6s o descongelamento do alimento, foi observado sabor e
aroma indesejaveis. Explique qual seria a possivel causa desse
achado e como mensurar a eficiéncia do branqueamento.

QUESTAO N° 2

O comportamento dos diferentes géneros alimenticios pode
mudar durante seu preparo. A operagao de cocgao, dependendo
do tempo e temperatura utilizados, pode desencadear perdas
no valor nutricional dos alimentos, como em algumas vitaminas
do complexo B, C e A. Explique o que deve ser considerado na
escolha do consumo de um alimento cru ou cozido.

QUESTAO N°3

O controle fisico-quimico da qualidade de alimentos & importante
para industrias, 6rgdos governamentais e universidades ou
institutos de pesquisas. Nas universidades, o processo analitico
é utilizado de varias maneiras: pesquisa de nova metodologia,
pesquisa de novo produto e controle da qualidade de produtos
ja existentes. Todo controle fisico-quimico de alimentos inicia-se
com a primeira etapa denominada de amostragem. Descreva o
procedimento usado para realizagao da coleta da amostra bruta
e da preparacao da amostra de laboratorio para uma lata de leite
em po.

10
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RASCUNHO DA QUESTAO N° 1
MINIMO DE 3 E MAXIMO DE 20 LINHAS

11




UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO - UFRJ
TECNICO DE LABORATORIO - ALIMENTOS

10

15

20

RASCUNHO DA QUESTAO N° 2
MINIMO DE 3 E MAXIMO DE 20 LINHAS
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RASCUNHO DA QUESTAO N° 3
MINIMO DE 3 E MAXIMO DE 20 LINHAS
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