
 01 Você recebeu do fi scal o seguinte material:

a) Este caderno, com 50 (cinquenta) questões da prova objetiva, sem repetição ou falha, e 3 (três) questões da 
prova discursiva, conforme distribuição abaixo:

b) Um cartão de respostas destinado às respostas das questões objetivas, com a folha da prova discursiva no verso.

02 Verifi que se este material está em ordem e se o seu nome, RG, cargo e número de inscrição conferem com os dados que 
aparecem no cartão de respostas. Caso contrário, notifi que imediatamente o fi scal.

03 Após a conferência, o candidato deverá assinar no espaço próprio do cartão de respostas, com caneta esferográfi ca de 
tinta na cor azul ou preta.

04 No cartão de respostas da prova objetiva, a marcação da alternativa correta deve ser feita cobrindo a letra correspondente 
ao número da questão e preenchendo todo o espaço interno, com caneta esferográfi ca de tinta na cor azul ou preta, de 
forma contínua e densa.

Exemplo: A C D E

05 Para cada uma das questões objetivas, são apresentadas 5 (cinco) alternativas classifi cadas com as letras 
(A, B, C, D e E), mas só uma responde adequadamente à questão proposta. Você só deve assinalar uma alternativa. A 
marcação em mais de uma alternativa anula a questão, mesmo que uma das respostas esteja correta.

06 O candidato poderá entregar seu cartão de respostas, seu caderno de questões e retirar-se da sala de prova somente 
depois de decorridas 2 (duas) horas do início da prova. O candidato que insistir em sair da sala de prova, descumprindo 
o aqui disposto, deverá assinar o termo de ocorrência declarando sua desistência do certame, que será lavrado pelo 
coordenador do local.

07 O Instituto Selecon fornecerá formulário específi co para o candidato anotar ÚNICA E EXCLUSIVAMENTE as respostas da 
prova objetiva. O candidato que se retirar da sala levando o cartão de respostas estará automaticamente eliminado 
do certame.

08 Reserve os 30 (trinta) minutos fi nais para marcar seu cartão de respostas. Os rascunhos e as marcações assinaladas no 
caderno de questões não serão levados em consideração.

09 Os 3 (três) últimos candidatos permanecerão sentados até que todos concluam a prova ou que termine o seu tempo de 
duração, devendo assinar a ata de sala e retirar-se juntos.
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6. A Lei Federal n.º 11.091/2005 estabelece que caberá à 
Instituição Federal de Ensino avaliar anualmente a adequação 
do quadro de pessoal às suas necessidades, propondo ao 
Ministério da Educação, se for o caso, o seu redimensionamento, 
consideradas, entre outras, as seguintes variáveis:

A) inovações tecnológicas e modernização dos processos de 
trabalho

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

C) demandas institucionais e garantia de programas de 
capacitação

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

E) proporção entre os quantitativos da força de trabalho do 
Plano de Carreira e usuários e dinâmica dos processos de 
pesquisa

7. Conforme disposto na Lei Federal de n.º 9.784/1999, que 
regula o processo administrativo no âmbito da administração 
pública federal, poderá ter sua suspeição 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 cônjuge ou companheiro
C) grau de parentesco ou seja superior hierárquico  da 

autoridade que venha a proferir uma decisão
D) amizade íntima ou inimizade notória com algum dos 

interessados ou com os respectivos cônjuges, companheiros, 
parentes e afi ns até o terceiro grau

E) participado ou venha a participar como perito, testemunha ou 
representante, ou se tais situações ocorrerem envolvendo o  
cônjuge, companheiro ou parente e afi ns até o terceiro grau

8. Nos termos do que dispõe o Capítulo X da Lei Federal 
n.º 9.784/1999, que trata sobre a instrução nos processos 
administrativos federais, pode-se afi rmar que:

A) as atividades de instrução destinadas a averiguar e comprovar 
os dados necessários à tomada de decisão realizam-se 
de ofício ou mediante impulsão do órgão responsável pelo 
processo, sem prejuízo do direito dos interessados de propor 
atuações probatórias

B) o comparecimento à consulta pública confere, por si, a 
condição de interessado do processo e confere o direito de 
obter da Administração resposta fundamentada, que poderá 
ser comum a todas as alegações substancialmente iguais

C) os interessados serão intimados de prova ou diligência 
ordenada, com antecedência mínima de cinco dias úteis, 
mencionando-se data, hora e local de realização

D) quando deva ser obrigatoriamente ouvido um órgão 
consultivo, o parecer deverá ser emitido no prazo máximo 
de trinta dias

E) os elementos probatórios poderão ser considerados na 
motivação do relatório e da decisão

2. Um indivíduo tomou posse no cargo técnico do serviço 
público federal após aprovação em concurso público, no fi nal de 
dezembro de 2025. Contudo, diante das festas e dos recessos, 
após 20 (vinte) dias, buscou o local de trabalho. Nesse caso:

A) entrará em efetivo exercício somente quando se apresentar 
e somente após isso será considerado servidor público 
efetivo, inclusive para fi ns de cálculo de remuneração

B) sofrerá desconto em seus vencimentos e responderá PAD 
(Processo Administrativo Disciplinar) por não se apresentar 
imediatamente

C) sofrerá exoneração do cargo de ofício por não ter entrado 
em exercício no prazo máximo permitido

D) por estar dentro do prazo previsto em lei, entrará em efetivo 
exercício com percepção de vencimentos retroativos à posse

E) o período de festas suspende os prazos para efetivo serviço, 
inexistindo qualquer irregularidade

3. Um servidor público federal ausentou-se do serviço durante 
o expediente, sem autorização de sua chefi a imediata. Nos 
termos previstos na Lei Federal n.º 8.112/1990, estará sujeito à 
penalidade de:

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

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

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

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

E) mera questão administrativa a ser apurada em procedimento 
interno junto à chefi a e com possibilidade de assinatura de 
termo de não reincidência

4. Com relação aos princípios da administração pública, quando 
uma medida adotada deve ser a melhor para alcançar um objetivo 
pretendido, estamos diante do princípio da:

A) razoabilidade, no subprincípio adequação
B) razoabilidade, no subprincípio necessidade
C) proporcionalidade, no subprincípio adequação
D) proporcionalidade, no subprincípio necessidade
E) proporcionalidade, no subprincípio proporcionalidade em 

sentido estrito

5. O Decreto n.º 1.171/1994 prevê a criação de comissões de 
ética para apurar desvios dos servidores públicos federais e 
poderá impor a pena de:

A) advertência com mero registro na fi cha funcional
B) censura e sua fundamentação deverá constar do respectivo 

parecer
C) admoestação verbal sem necessidade de qualquer registro 

funcional
D) advertência e sua fundamentação deverá constar do 

respectivo parecer
E) censura com mero registro na fi cha funcional e sem 

necessidade de fundamentação

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

A)  readaptação, por interesse da administração ou por invalidez, 
quando a junta médica ofi cial declarar insubsistentes os 
motivos da aposentadoria

B) reversão, por invalidez, quando a junta médica ofi cial 
declarar insubsistentes os motivos da aposentadoria ou por 
interesse da administração

C) reversão, decorrente de limitação que tenha sofrido em sua 
capacidade física ou mental, verifi cada em inspeção médica

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

E) autorização judicial, por reintegração, inexistindo outras 
formas

CONHECIMENTOS DE 
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10. Determinado agente público dolosamente permite que 
automóveis de uma universidade federal sejam utilizados para 
deslocamento de familiares em atividades particulares, sem 
qualquer autorização prévia. Nos termos do que dispõe a Lei 
Federal n.º 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 remuneração percebida pelo agente e proibição 
de contratar com o poder público ou de receber benefícios 
ou incentivos fi scais ou creditícios, direta ou indiretamente, 
ainda que por intermédio de pessoa jurídica da qual seja 
sócio majoritário, pelo prazo não superior a 4 (quatro) anos

B) perda da função pública, suspensão dos direitos políticos até 
14 (catorze) anos, pagamento de multa civil equivalente ao 
valor do dano e proibição de contratar com o poder público 
ou de receber benefícios ou incentivos fi scais ou creditícios, 
direta ou indiretamente, ainda que por intermédio de pessoa 
jurídica da qual seja sócio majoritário, pelo prazo não 
superior a 4 (quatro) anos

C) perda da função pública, suspensão dos direitos políticos 
até 12 (doze) anos, pagamento de multa civil equivalente ao 
valor do dano e proibição de contratar com o poder público 
ou de receber benefícios ou incentivos fi scais ou creditícios, 
direta ou indiretamente, ainda que por intermédio de pessoa 
jurídica da qual seja sócio majoritário, pelo prazo não 
superior a 12 (doze) anos

D) perda da função pública, suspensão dos direitos políticos 
até 8 (oito) anos, pagamento de multa civil equivalente ao 
valor do dano e proibição de contratar com o poder público 
ou de receber benefícios ou incentivos fi scais ou creditícios, 
direta ou indiretamente, ainda que por intermédio de pessoa 
jurídica da qual seja sócio majoritário, pelo prazo não 
superior a 14 (catorze) anos

E) perda dos bens ou valores acrescidos ilicitamente ao 
patrimônio, perda da função pública, suspensão dos direitos 
políticos até 14 (catorze) anos, pagamento de multa civil 
equivalente ao valor do acréscimo patrimonial e proibição 
de contratar com o poder público ou de receber benefícios 
ou incentivos fi scais ou creditícios, direta ou indiretamente, 
ainda que por intermédio de pessoa jurídica da qual seja 
sócio majoritário, pelo prazo não superior a 14 (catorze) anos

11. Segundo a Lei Federal Complementar n.º 101/2000, atualizada 
pela Lei Federal Complementar n.º 200/2023, conhecida como  
Lei de Diretrizes Orçamentárias, no seu anexo, para fi ns de metas 
fi scais da União, conterá:

A) atendimento de passivos contingentes e outros riscos e 
eventos fi scais imprevistos

B) demonstrativo da compatibilidade da programação dos 
orçamentos com os objetivos e metas

C) reserva de contingência cuja forma de utilização e montante 
são defi nidos com base na receita corrente líquida

D) estimativa global de incentivos e benefícios de natureza 
tributária, fi nanceira e creditícia e para pessoas físicas e 
jurídicas

E) as metas anuais para o exercício a que se referir e para os 3 
(três) seguintes, com o objetivo de garantir sustentabilidade 
à trajetória da dívida pública

9. No que diz respeito ao entes da administração pública 
indireta, pode-se afi rmar que a(s):

A) Autarquias são criadas por lei e dotadas de personalidade 
jurídica de direito público para atividades de execução por 
órgãos ou entidades de direito público

B) Organizações Sociais são autorizadas por lei e dotadas 
de personalidade jurídica de direito privado, criadas para 
atender a sociedade, sem fi ns lucrativos

C) Sociedade de Economia Mista é dotada de personalidade 
jurídica de direito público, criada por lei para a exploração de 
atividade econômica ou prestação de serviço público

D) Empresa Pública é criada em virtude de autorização 
legislativa e dotada de personalidade jurídica de direito 
privado, com patrimônio próprio e capital majoritário da 
União

E) Fundação Pública é dotada de personalidade jurídica de 
direito privado, não possuindo fi ns lucrativos e criada em 
virtude de autorização legislativa para o desenvolvimento de 
atividades que não exijam execução por órgãos ou entidades 
de direito público

12. A Lei Federal Complementar n.º 101/2000 estabelece que 
para a contratação de operações de crédito de cada ente da 
federação, inclusive das empresas por eles contratadas direta 
ou indiretamente, deverá formalizar seu pleito fundamentado 
em parecer de seus órgãos técnicos e jurídicos nas seguintes 
condições:

A) observância dos limites e das condições fi xados pelo 
Congresso Nacional

B) autorização específi ca do Senado Federal, quando se tratar 
de operação de crédito interno

C) existência de prévia e expressa autorização para a 
contratação, no texto da lei orçamentária, em créditos 
adicionais ou lei específi ca

D) existência de saldos atualizados e limites relativos às 
operações de crédito e mobiliária e concessão de garantias, 
com autorização da Câmara dos Deputados

E) assunção direta de compromisso, confi ssão de dívida 
ou operação assemelhada, com fornecedor de bens, 
mercadorias ou serviços, mediante emissão, aceite ou aval 
de título de crédito

14. O direito à solicitação de dados e documentos a órgãos 
públicos é regulado pela Lei de Acesso à Informação e o prazo 
para a resposta é de até 20 dias, contados do dia útil seguinte ao 
pedido, com possibilidade de prorrogação por mais 10 dias. Além 
disso, o pedido de acesso à informação:

A) não exige nenhuma forma específi ca
B) poderá ser feito apenas por pessoa natural
C) conterá os motivos pelo qual o pedido de acesso à informação 

é feito
D) deverá conter endereço físico ou eletrônico do requerente, 

para recebimento da informação requerida
E) poderá implicar trabalhos adicionais de análise e tratamento 

de dados que não sejam de competência do órgão público

13. A Lei de Acesso à Informação estabelece a publicidade como 
preceito geral e o sigilo como exceção. Entre os conceitos utilizados 
nessa lei, está o que caracteriza a qualidade da informação que é 
coletada na fonte, com o máximo de detalhamento possível, sem 
modifi cações. Trata-se do seguinte atributo:

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

CONHECIMENTOS GERAIS 
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21. De acordo com o Estatuto da Pessoa com Defi ciência, 
incumbe ao Poder Público assegurar a formação e disponibilização 
de professores para o atendimento educacional especializado, 
de tradutores e intérpretes da Libras, de guias intérpretes e de 
profi ssionais de apoio. Os tradutores e intérpretes da Libras, 
atuantes na educação básica, devem apresentar, no mínimo, 
além de certifi cado de profi ciência na Libras:

A) graduação em Letras
B) ensino médio completo
C) ensino superior completo
D) ensino fundamental completo
E) pós-graduação em interpretação de Libras

22. Por meio de lei específi ca, foi instituído programa para 
prevenir e enfrentar a prática do assédio sexual e de crimes contra 
a dignidade sexual e de todas as formas de violência sexual nos 
órgãos e entidades públicas da administração direta e indireta. 
Nos termos dessa lei, para a caracterização da violência nela 
prevista, deverão ser observadas as defi nições estabelecidas no 
Código Penal, na Lei n.º 13431/17 e no(a):

A) Lei Maria da Penha
B) Lei de Crimes Hediondos
C) Constituição da República
D) Lei de Abuso de Autoridade
E) Estatuto da Pessoa com Defi ciência

23. De acordo com o Manual de Redação da Presidência da 
República, na hipótese de alteração normativa, o artigo de 
alteração da norma deve fazer menção expressa ao ato normativo 
que está sendo alterado. Assim sendo, o texto de cada artigo, 
quando for acrescido ou alterado, deverá ser transcrito com a 
indicação de nova redação, representada pela expressão “(NR)”, 
e formatado:

A) em itálico
B) em negrito
C) entre aspas
D) em caixa alta
E) mediante utilização de linha pontilhada

20. Na defi nição da desigualdade de gênero e de raça, existe um 
elemento presente na sociedade que acentua a distância social 
entre mulheres negras e os demais segmentos sociais. Trata-se, 
de acordo com o Estatuto da Igualdade Racial, da:

A) impermanência
B) onerosidade
C) assimetria
D) alteridade
E) solidão

16. O contrato entre a administração pública e uma empresa 
privada, vencedora da licitação ou contratada de forma direta, 
pode ser extinto, via rescisão, em situações que decorrem da 
culpa do contratado, da culpa da administração ou, ainda, em 
razão de circunstâncias que independem de culpa de qualquer 
uma das partes. Ocorre a extinção do contrato em virtude da 
culpa do contratado quando:

A) são verifi cadas razões de interesse público, justifi cadas pela 
autoridade máxima do órgão ou da entidade contratante

B) há atraso na obtenção da licença ambiental ou alteração 
substancial do anteprojeto que dela resultar, ainda que 
obtida no prazo previsto

C) há retardo na liberação das áreas sujeitas à desapropriação, 
à desocupação ou à servidão administrativa, ou, ainda, à 
impossibilidade de liberação dessas áreas

D) é feita alteração social ou modifi cação da fi nalidade ou da 
estrutura da empresa, mesmo que não seja restringida sua 
capacidade de concluir o contrato

E) é descumprida obrigação relativa à reserva de cargos 
prevista em lei para pessoa com defi ciência, para reabilitado 
da Previdência Social ou para aprendiz

17. A Constituição Federal de 1988, no rol de direitos e garantias 
fundamentais, prevê a existência de crimes inafi ançáveis e 
imprescritíveis. Nesse sentido, o crime que é considerado 
inafi ançável e imprescritível, ao mesmo tempo, segundo a 
Constituição Federal, é denominado:

A) estupro
B) racismo
C) tráfi co de drogas
D) homicídio qualifi cado
E) extorsão mediante sequestro

18. Sob a ótica político-administrativa, o Brasil adota o modelo 
de federação composta pelos entes autônomos União, Estados, 
Distrito Federal e Municípios. Compete somente à União:

A) fomentar a produção agropecuária e organizar o 
abastecimento alimentar

B) estabelecer e implantar política de educação para a 
segurança do trânsito

C) exercer a classifi cação, para efeito indicativo, de diversões 
públicas e de programas de rádio e televisão

D) promover programas de construção de moradias e a 
melhoria das condições habitacionais e de saneamento 
básico

E) impedir a evasão, a destruição e a descaracterização de 
obras de arte e de outros bens de valor histórico, artístico 
ou cultural

19. Às universidades, são garantidas autonomia didático-
científi ca, administrativa e de gestão fi nanceira e patrimonial.  
Além disso, cabe às universidades obedecer ao princípio:

A) de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensão
B) da transparência e compartilhamento das informações
C) da valorização e a difusão das manifestações culturais
D) da diversidade da base de fi nanciamento
E) do acesso universal e igualitário

15. De acordo com a Lei Geral de Proteção de Dados, o 
tratamento dos dados consiste em uma série de ações que 
devem observar a boa-fé, além do rol de princípios previsto pelo 
legislador, no qual está incluído a qualidade dos dados. Essa é 
uma garantia, aos titulares, de:

A) adoção de medidas para prevenir a ocorrência de danos em 
virtude do tratamento de dados pessoais

B) informações claras, precisas e facilmente acessíveis sobre 
a realização do tratamento e os respectivos agentes de 
tratamento

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

D) exatidão, clareza, relevância e atualização dos dados, 
de acordo com a necessidade e para o cumprimento da 
fi nalidade de seu tratamento

E) utilização de medidas técnicas e administrativas aptas a 
proteger os dados pessoais de acessos não autorizados 
e de situações acidentais ou ilícitas de destruição, perda, 
alteração, comunicação ou difusão
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30. Uma equipe de projetos de TI recomendou a uma empresa 
que ela alugasse o acesso de recursos de infraestrutura. Assim, 
a empresa passaria a acessar os servidores e as máquinas 
virtuais, além de outros recursos de rede e armazenamento, via 
nuvem, baseando-se no modelo IaaS de computação em nuvem. 
Assim sendo, a vantagem principal que esse modelo pode trazer 
à empresa é:

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

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

C) reduzir a necessidade da empresa adquirir, confi gurar 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 redução do uso de servidores virtuais, permitindo 
que a gerência de backup seja toda interna, por meio de 
aplicativos do locador de recursos da nuvem

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

26. Um usuário de computador com MS Windows está 
utilizando o editor de fórmulas Math do LibreOffi  ce, na versão 
mais atual. Na janela "Elementos" do Math, ele escolheu a 
operação:

                                   

     

Após essa seleção, na janela de "Editor de Fórmula", aparecerá 
a marcação:

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

27. Um usuário do Google Chrome, utilizando-o em um 
computador com sistema operacional MS Windows, precisa abrir 
uma janela de navegação no modo anônimo 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 usuário da versão mais atual do sistema operacional 
MS Windows deseja bloquear o computador, fazendo com que 
a sessão seja interrompida e o sistema redirecionado para a tela 
inicial de login, por meio de teclas de atalho. As teclas de atalho 
para essa ação são

A) Ctrl + F5
B) Windows + L
C) Windows + C
D) Ctrl + Alt + Tab
E) Ctrl + Shift + Esc

29. Uma equipe de segurança cibernética foi contratada por 
uma empresa fi nanceira para propor ações preventivas efi cazes 
de segurança, a fi m de tratar de ataques do tipo Ransomware. 
Uma das medidas de prevenção que pode mitigar os efeitos 
desse tipo de ataque é:

A) manter apenas uma  saída 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 usuários utilizam as máquinas, 
evitando-se que haja uma invasão interna

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

E) associar a cada computador da empresa um endereço de 
IP fi xo, evitando o uso de DHCP ou de qualquer outra forma 
de tradução de endereços

24. De acordo com o Manual de Redação da Presidência da 
República, entende-se por redação ofi cial a maneira pela qual o 
Poder Público redige comunicações ofi ciais e atos normativos. 
Para cumprir sua fi nalidade, essa modalidade de texto deve 
preencher alguns atributos, entre os quais está a clareza e o seu 
complemento, ambos relacionados à precisão do texto. No que diz 
respeito a essa precisão, pode-se dizer que ela é caracterizada:

A) pela pontuação adequada do texto
B) por não utilizar regionalismos e neologismos
C) pela busca da uniformidade do tempo verbal em todo o texto
D) pela escolha de expressão ou palavra que não confi ra duplo 

sentido ao texto
E) por utilizar palavras e expressões em outro idioma apenas 

quando indispensáveis

25. Um administrador de um computador com sistema 
operacional Linux precisa utilizar o comando ls para apresentar 
a lista detalhada dos atributos dos arquivos, incluindo as 
permissões, o tamanho e a data de modifi cação. Esse comando, 
além de ordenar os arquivos listados por data de modifi cação, 
também deve exibir o conteúdo não oculto tanto do diretório no 
qual o usuário se encontra quanto dos subdiretórios. Para esse 
caso, as opções que devem ser utilizadas no comando ls são as:

A) l, R e t
B) l, eu e t 
C) d, R e t
D) eu, l e t
E) eu, d e R

CONHECIMENTOS DE INFORMÁTICA
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31. A pasteurização é um tratamento térmico relativamente 
brando, que pode acarretar alterações na cor de sucos de 
frutas. A maior causa de deterioração da cor nesse alimento é o 
escurecimento enzimático, que é ocasionado pela:

A) catalase
B) clorofi lase
C) lipoxigenase
D) polifenoloxidase
E) poligalacturonase

36. O sistema APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos 
de Controle) é uma ferramenta de gestão com base científi ca, 
utilizada para garantir o controle efetivo dos perigos de forma 
preventiva. O sistema de controle de pontos críticos envolve três 
fases, que são: 

A) análise dos riscos, identifi cação dos pontos de controle e 
regulação do processo

B) análise dos processos, identifi cação dos pontos de controle 
e regulação do processo

C) análise dos processos, identifi cação de riscos de avaliação e 
monitoramento do sistema

D) análise dos processos, identifi cação dos pontos críticos de 
controle e monitoramento do sistema

E) análise dos riscos, identifi cação dos pontos críticos de 
controle e monitoramento do sistema

37. O leite in natura deve ser agradavelmente doce e deixar 
uma sensação sui generis na boca após ser expectorado ou 
deglutido. O atributo ácido pode ser notado por meio do sabor e 
do aroma e pode ser provocado por microrganismos ácido-láticos 
fermentadores de lactose. Esses fermentadores são responsáveis 
pela conversão da lactose em ácido:  

A) succínico
B) tartárico
C) oxálico
D) málico
E) lático

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

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

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

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

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

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

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

A) crioscopia, branqueamento, esterilização comercial e 
fermentação alcoólica

B) pasteurização, branqueamento, esterilização comercial e 
tindalização

C) pasteurização, branqueamento, esterilização comercial e 
crioscopia

D) pasteurização, tindalização, esterilização comercial e 
liofi lização

E) crioscopia, branqueamento, esterilização comercial e 
tindalização

32. Na hora da colheita ou do abate, a maioria dos alimentos 
provavelmente contém contaminantes, componentes que 
não são comestíveis ou características físicas variáveis. É 
necessário, portanto, a realização de procedimentos de limpeza, 
seleção, classifi cação ou descascamento. As quatro principais 
propriedades físicas empregadas para selecionar alimentos são 
tamanho:

A) tamanho, forma, peso e cor
B) tamanho, extrusão, peso e cor
C) tamanho, forma, peso e emulsão
D) tamanho, atomização, peso e cor
E) tamanho, dessecação, peso e cor

33. A limpeza com detergente é uma das operações mais 
importantes, exigindo um conhecimento aprimorado das 
características dos detergentes e das suas condições de 
emprego. Um detergente ideal deve apresentar:

A) capacidade de remover a dureza da água, ação defl oculante 
e emulsifi cante

B) capacidade de remover a dureza da água, ação defl oculante 
e edulcorante

C) capacidade de remover a dureza da água, ação fl oculante e 
adstringente

D) ação de deposição de resíduos sólidos, ação defl oculante e 
emulsifi cante

E) ação de deposição de resíduos sólidos, ação fl oculante e 
emulsifi cante

34. A Liofi lização é um processo de desidratação de produtos 
em condições de pressão e de temperatura. Nesse processo, a 
água, previamente congelada passa do estado sólido diretamente 
para o estado gasoso. Essa mundança de estado da água é 
denominada:

A) condução
B) convecção
C) atomização
D) sublimação
E) condensação

35. A extração de lipídios do leite e de produtos lácteos baseia-
se no fato de sua gordura estar presente na forma de emulsão 
de óleo e água, cercada de um fi lme de proteínas. O método de 
rotina utilizado para liberação da gordura láctea por uma hidrólise 
ácida é denominado de:

A) saponifi cação
B) peróxido
C) soxhlet
D) gerber
E) fenol

CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS
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40. A sanitização por meios químicos é muito usada na prática, 
principalmente por motivos econômicos e pela facilidade de uso, 
destacando-se o emprego dos compostos:

A) clorados, iodados e quaternário de amônia
B) aniônicos, iodados e quaternário de potássio
C) clorados, catiônicos e quaternário de amônia
D) aniônicos, sulfonados e quaternário de amônia
E) aniônicos, sulfonados e quaternário de potássio

41. Cada alimento reage ao armazenamento refrigerado de 
maneira própria, sendo que alguns são adversamente afetados, 
como a banana e o abacate que sofrem a chamada lesão pelo 
frio. Nesses, os padrões metabólicos são afetados, promovendo 
escurecimento:

A) não enzimático da casca e redução do amadurecimento 
normal

B) não enzimático da casca e aceleração do amadurecimento 
normal

C) não enzimático, com hiperpigmentação da casca e 
aceleração do amadurecimento normal

D) da casca, aceleração do amadurecimento normal ou 
estímulo da atividade própria de certas enzimas 

E) da casca, redução do amadurecimento normal ou 
estímulo da atividade imprópria de certas enzimas

46. Os fatores antinutricionais nos alimentos podem prejudicar 
a absorção dos nutrientes pelo organismo. As leguminosas e as 
hortaliças apresentam, respectivamente, em sua composição,  
substâncias antinutricionais, como:  

A) peróxido e o ácido oxálico 
B) fi tatos e o ácido oxálico 
C) peróxido e solanina
D) peróxido e fi tatos
E) fi tatos e solanina

42. O segundo princípio do APPCC é a identifi cação dos pontos 
críticos de controle. Entende-se por pontos críticos de controle a 
etapa de: 

A) procedimento sistemático de revisão geral do plano de 
APPCC para verifi car se está sendo conduzido dentro dos 
princípios do plano, permitindo um fi el registro, que poderá 
ser usado futuramente na verifi cação

B) monitoramento através da tomada de decisão, a partir de 
um valor ou atributo obtido, sempre visando ao controle do 
perigo. Os limites críticos são os indicadores que separam 
os produtos aceitáveis dos inaceitáveis e podem ser de 
caráter somente qualitativo

C) operação ou procedimento de obtenção do produto, em que 
se aplicam medidas preventivas de controle sobre um ou 
mais perigos, com a possibilidade de seu controle através 
de medidas que visem à sua prevenção, à redução a limites 
aceitáveis ou à sua eliminação

D) monitoramento através de uma sequência planejada de 
observações e medições, visando a detecção dos desvios 
ou a perda de controle de cada processo, tempo hábil antes 
que o produto seja distribuído, permitindo um fi el registro, 
que poderá ser usado futuramente na verifi cação

E) operação ou procedimento de obtenção do produto, 
em que se identifi ca o agente de natureza biológica, 
física ou química que é inaceitável por constituir 
um potencial risco à saúde do consumidor, por 
isso, o seu controle, através de medidas que visem 
à sua prevenção e à redução a limites aceitáveis, é 
fundamental

43. A farinha de trigo é um produto obtido pela extração do grão 
de trigo, normalmente composto exclusivamente pela fração do 
endosperma.  Uma das etapas do processo de fabricação da 
farinha de trigo é a maturação, que promove:

A) branqueamento, fortalecimento do glúten e redução da 
umidade

B) ação de enzimas naturais do grão, classifi cação por tamanho 
e diâmetro das partículas

C) branqueamento, redução da umidade e eliminação de 
partículas estranhas e de impurezas

D) ação de enzimas naturais do grão, desencadeando o 
branqueamento e o fortalecimento do glúten

E) ação de enzimas naturais do grão, eliminação de partículas 
estranhas, de impurezas e fortalecimento do glúten

44. Dentre os inúmeros métodos quantitativos disponíveis para 
a determinação de açúcares totais e de açúcares redutores, os 
mais utilizados em alimentos são:

A) munson-walker, biureto, somogyi, métodos cromatográfi cos 
e ópticos

B) munson-walker, lane-eynon, kjeldahl, métodos 
cromatográfi cos e ópticos 

C) munson-walker, lane-eynon, somogyi, métodos 
cromatográfi cos e ópticos 

D) lane-eynon, somogyi, turbidimétricos métodos 
cromatográfi cos e ópticos 

E) lane-eynon, somogyi, turbidimétricos, métodos 
cromatográfi cos e soxhlet

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

A) guarda e ao empilhamento das cargas, maximizando sua 
utilização, podendo ser metal, papelão ou plástico

B) guarda de materiais não frágeis, hermeticamente fechados e 
selados, servindo para transporte de mercadorias 

C) guarda e ao transporte de materiais não frágeis de pequenas 
dimensões, como: pregos, porcas e parafusos

D) guarda somente de materiais não frágeis ou regulares 
que podem ser armazenados em simples estrados, não 
carecendo de estruturas com maior proteção e resistência

E) guarda e ao transporte de materiais frágeis ou irregulares 
que não admitem o uso de simples estrados, carecendo de 
uma estrutura que ofereça proteção lateral

47. O processo de amostragem compreende 3 etapas principais: 
coleta da amostra bruta, preparação da amostra de laboratório e 
preparação da amostra para análise. Quando a amostra bruta se 
tratar de um material a granel, ou seja, disponível em embalagem 
única, a coleta deve compreender: 

A) 10 a 20% do material contido no lote
B) 2 a 5% do peso total do alimento a ser analisado
C) todo o material a ser tomado como amostra bruta
D) 5 a 10% do peso total do alimento a ser analisado
E) todo o material a ser tomado como amostra oriunda de lotes 

grandes
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50. A irradiação ionizante, na forma de raios gama, é obtida 
a partir de isótopos ou, comercialmente e em menor extensão, 
a partir de raios X e elétrons. Esse método de conservação de 
alimentos tem como aplicação promover o(a):

A) esterilização denominada de “radapertização”
B) redução de patógenos denominada de “radurização”
C) desinfestação parasitária denominada de “radicidação”
D) controle do amadurecimento denominado de “radurização”
E) aumento da vida de prateleira denominada de “radicidação”

48. A transformação dos alimentos em preparações culinárias 
envolve técnicas, modifi cações de ordem físico-química e une a 
ciência com a arte de cozinhar. Em uma cozinha, os alimentos 
são submetidos a etapas de preparo e a diferentes técnicas na 
elaboração de uma receita culinária. 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 características sensoriais desejáveis de 
textura,sabor e aroma, que despertam o interesse e a 
aceitação do alimento pelo consumidor

D) melhorar a digestibilidade dos alimentos através das 
mudanças químicas que ocorrem nos nutrientes, diminuindo 
a ação das enzimas digestivas, melhorando a absorção de 
nutrientes

E) promover mudanças físico-químicas indesejáveis, pois 
acarreta diminuição da digestibilidade, eliminando os fatores 
antinutricionais dos alimentos, tornando os nutrientes mais 
biodisponíveis ao organismo

49. A fi cha técnica de preparação é um documento muito 
importante para o controle operacional e fi nanceiro de um serviço 
de alimentação. Nela fi cam registrados:

A) indicadores culinários, todas as etapas de produção da 
receita, assim como o seu custo, sem a necessidade de 
mencionar o porcionamento, o rendimento, a forma de 
apresentação e outras informações que possam auxiliar o 
gerenciamento e a confecção de uma preparação culinária

B) indicadores culinários, todas as etapas de produção da 
receita, sem a necessidade de mencionar seu custo, 
porcionamento, rendimento, forma de apresentação e outras 
informações que possam auxiliar o gerenciamento e a 
confecção de uma preparação culinária

C) indicadores culinários, todas as etapas de produção da 
receita, assim como o seu custo, sem a necessidade de 
mencionar o rendimento, a forma de apresentação e outras 
informações que possam auxiliar o gerenciamento e a 
confecção de uma preparação culinária

D) indicadores culinários, todas as etapas de produção da 
receita, assim como o seu custo, porcionamento, rendimento, 
forma de apresentação e outras informações que possam 
auxiliar o gerenciamento e a confecção de uma preparação 
culinária

E) indicadores culinários, algumas etapas de produção da 
receita, assim como o seu custo, rendimento, forma de 
apresentação e outras informações que possam auxiliar o 
gerenciamento e a confecção de uma preparação culinária



9

Esta prova é composta de 03 (três) questões discursivas, que deverão ser respondida dentro do espaço correspondente na 
folha de respostas da prova discursiva.

A folha de rascunho do caderno de questões será de preenchimento facultativo e não será válida, em hipótese alguma, para 
avaliação da prova discursiva do candidato. O candidato que entregar a prova discursiva em branco não será avaliado pela banca 
de correção e, consequentemente, será eliminado do concurso, ainda que haja registro no rascunho.

Certifi que-se de não colocar marcas, nem assinar, rasurar ou preencher seu nome na folha de resposta da prova discursiva.
Enfatiza-se que o candidato não poderá assinar em lugar algum ou fazer qualquer tipo de identifi cação, sob pena de anulação da 
sua prova e consequente eliminação deste certame.

A questão deve ser respondida utilizando o mínimo de 3 linhas e o máximo de 20 linhas. Qualquer fragmento de resposta que 
ultrapassar esse limite será desconsiderado, tornando a resposta incompleta para efeito de correção.

Será atribuída nota zero à questão da prova discursiva que:

a)  fugir à proposta apresentada nas questões;  

b)  identifi car, rubricar ou registrar qualquer palavra, marca ou sinal que identifi que o candidato nas folhas de respostas (parte 

discursiva);  

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

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

e)  apresentar letra ilegível. 

Segundo os termos do edital, não será permitida nenhuma espécie de consulta nem a utilização de livros, códigos, manuais, 
impressos ou quaisquer anotações.

Pontuação máxima de cada questão discursiva: 10 (dez) pontos.

Orientações:

PROVA ESCRITA – PARTE DISCURSIVA
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QUESTÃO Nº 3

O controle físico-químico da qualidade de alimentos é importante 
para indústrias, órgãos governamentais e universidades ou 
institutos de pesquisas.  Nas universidades, o processo analítico 
é utilizado de várias maneiras: pesquisa de nova metodologia, 
pesquisa de novo produto e controle da qualidade de produtos 
já existentes. Todo controle físico-químico de alimentos inicia-se 
com a primeira etapa denominada de amostragem. Descreva o 
procedimento usado para realização da coleta da amostra bruta 
e da preparação da amostra de laboratório para uma lata de leite 
em pó.

QUESTÃO Nº 1

QUESTÃO Nº 2

O branqueamento tem uma variedade de funções, sendo uma 
das principais a de inativar enzimas em hortaliças, vegetais e 
algumas frutas, antes de efetuar processamentos posteriores. 
Um laboratório na área de alimentos recebeu uma amostra de 
cenoura e efetuou o branqueamento antes do congelamento. 
Após o descongelamento do alimento, foi observado sabor e 
aroma indesejáveis. Explique qual seria a possível causa desse 
achado e como mensurar a efi ciência do branqueamento.

O comportamento dos diferentes gêneros alimentícios pode 
mudar durante seu preparo. A operação de cocção, 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.
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