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’7 Nome ( INSCRIGAO

Nivel PROVA Na Folha de Respostas,

. no local indicado,
TECNICO lembre-se de preencher

o Numero da Prova!
Turno O néao preenchimento
MANHA levara a

desclassificagao.

Material recebido

v' Prezado(a) candidato(a), além deste Caderno de Questfes com sessenta questdes objetivas, vocé
receberd a Folha de Respostas. Verifique se seu home, o nimero do seu documento e o nimero de sua
inscricdo estdo corretos.

v' Confira seu Caderno de Questdes quanto a falhas de impressédo e de numeracéo e se o cargo corresponde
aguele para o qual vocé se inscreveu.

=1 Material a ser devolvido

v/ O Unico documento valido para a avaliagdo é a Folha de Respostas, a qual deve ser devolvida ao fiscal
devidamente assinada no local destinado a esse fim.

v Na Folha de Respostas, os alvéolos devem ser preenchidos da seguinte maneira: @

v/ Para todo e qualquer preenchimento, s6 é permitido o uso de caneta esferografica transparente de tinta azul
ou preta.

Duracéo da prova e permanéncia na sala

v' O prazo de realizacdo da prova € de 04 (quatro) horas, incluindo a marcacédo da Folha de Respostas.

v' Ap6s 60 (sessenta) minutos do inicio da prova, vocé estara liberado(a) para utilizar o sanitario ou deixar
definitivamente o local de aplicag&o, entretanto NAO podera se retirar da sala com qualquer tipo de anotacio
e/ou com o Caderno de Questdes.

v' Vocé podera levar o Caderno de QuestGes somente a partir dos Gltimos 30 (trinta) minutos que
antecedem o término da prova.

v' Os(As) trés ultimos(as) candidatos(as) s6 poderéo se retirar da sala juntos(as), ap6s assinatura do Termo de
Fechamento do envelope de retorno.

'E‘ Divulgacéo
v' Os Cadernos de Questdes e os Gabaritos preliminares estardo disponiveis no site do Instituto AOCP, no
endereco eletrdnico www.institutoaocp.org.br, conforme previsto em Edital.

*O ndo cumprimento a qualquer uma das determinagdes
constantes em Edital, neste Caderno e na Folha de
Respostas incorrera em sua eliminagao.

instituto aocp @
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Lingua Portuguesa

Texto 1

Uso de celulares na educacgao exige orientagcao
dentro e fora da escola

Foi gracas ao celular que Débora Garofalo, na época
professora em uma escola municipal paulistana,
conseguiu desenvolver atividades de programacgéo
com seus alunos do ensino fundamental —
impulsionando um projeto de robotica com sucata que
a fez chegar aos melhores colocados do Global
Teacher Prize, prémio para professores considerado o
“Nobel da educacao”.

Desde que esses aparelhos eletrbnicos passaram a
entrar nas salas de aula, Garofalo defende que eles
podem ser aliados, e nao inimigos. “A gente n&o pode
negar que estda vivenciando uma revolucdo
tecnoldgica. Nao da para a gente voltar a era do giz e
da lousa, somente do livro didatico”, afirma a
educadora. Nesse contexto, torna-se necessario
educar para o uso desses recursos. O estudante
precisa compreender, por exemplo, que, ao acessar
uma rede social ou realizar uma pesquisa, ha
mecanismos que influenciam os resultados obtidos.

Além disso, ndo basta que a escola imponha
restricdes ao uso de celulares se, fora dela, ndo houver
orientagcdo adequada. “Nao adianta também a escola
proibir e os pais continuarem permitindo o uso de
forma liberada, sem uma rotina. A crianca chega em
casa e fica quatro, cinco horas seguidas no celular ou
no computador.”, alerta. De acordo com a professora,
0 uso excessivo desses dispositivos, sem
acompanhamento, pode comprometer a relagdo dos
estudantes com a aprendizagem.

Adaptado de:
https://g1.globo.com/educacao/noticia/2025/01/27/nao-adianta-
escola-proibir-celular-e-0s-pais-continuarem-deixando-usar-5-
horas-seguidas-em-casa.ghtml. Acesso em: 20 fev. 2026.

1
De acordo com o Texto 1,

(A) a proibicéo do uso de celulares nas escolas faz os
alunos usarem mais os aparelhos em casa.

(B) a tecnologia deve substituir completamente os
métodos tradicionais de ensino.

(C) o uso de celulares por estudantes exige
orientacdo dentro e fora da escola.

(D) os estudantes utilizam tecnologias digitais de
forma adequada, independentemente de
orientacao.

(E) aescola é a maior responsavel pela educagéo do
uso de celulares.

2

Considere o seguinte trecho do Texto 1:

“Desde que esses aparelhos eletrénicos passaram
a entrar nas salas de aula, Garofalo defende que
eles podem ser aliados, e nao inimigos.”.

Assinale a alternativa correta quanto as relacées
de sentido estabelecidas nesse periodo.

(A) A primeira oracdo estabelece ideia de condigao,
enquanto a forma verbal “podem” expressa
permissao.

(B) A primeira oragdo estabelece ideia de causa,
enquanto a forma verbal “podem” expressa
obrigacéo.

(C) A primeira oragédo estabelece ideia de concessio,
enquanto a forma verbal “podem” expressa
davida.

(D) A primeira oracdo estabelece ideia de tempo,
enquanto a forma verbal “podem” expressa
possibilidade.

(E) A primeira oracdo estabelece ideia de finalidade,
enquanto a forma verbal “podem” expressa
hipotese.

3

No Texto 1, em “Além disso, ndo basta que aescola
imponha restrigdes [...]”, a expressdo destacada
estabelece relacdo de

(A) oposigao.
(B) conclusio.
(C) condicao.
(D) adicéo.
(E) explicacao.

4

Considerando o Texto 1, assinale a alternativa que
transpde corretamente o trecho a seguir para o
discurso indireto, mantendo acorrelacéo temporal:
““Nao adianta também a escola proibir [...]’, alerta”.

(A) Ela alerta que nio adiantou a escola proibir.
(B) Ela alertou que néo adiantava a escola proibir.
(C) Ela alerta: ndo adiantava a escola proibir.

(D) Ela alertava que néo adianta a escola proibir.
(E) Ela alerta que nio adianta a escola proibir.
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5

Assinale a alternativa em que o emprego da(s)
virgula(s) ocorre pelo mesmo motivo que no trecho
a seguir, retirado do Texto 1:

“Desde que esses aparelhos eletrénicos passaram
a entrar nas salas de aula, Garofalo defende que
eles podem ser aliados.”.

(A) “O uso excessivo desses dispositivos, sem
acompanhamento, pode comprometer a
aprendizagem.”.

(B) “[...] ao acessar uma rede social ou realizar uma
pesquisa, ha mecanismos que influenciam os
resultados obtidos.”.

(C) “Nesse contexto, torna-se necessario educar para
0 uso desses recursos.”.

(D) “O estudante precisa compreender, por exemplo,
gue ha mecanismos que influenciam os
resultados.”

(E) “Néo adianta também a escola proibir, e os pais
continuarem permitindo o uso.”

6

Com base no Texto 1, assinale a alternativa em que
a reescrita mantém a corre¢cdo gramatical e o
sentido do trecho “Torna-se necesséario educar
para o uso desses recursos.”.

(A) Torna-se necessario a educagdo para 0 USO
desses recursos.

(B) Torna-se necessaria a educagdo para 0 USO
desses recursos.

(C) Tornam-se necessarios 0 Uso desses recursos,
por meio da educacéo.

(D) Tornam-se necessarios desses recursos, através
da educacao.

(E) Torna-se necesséaria a educacgédo afim de que
esses recursos sejam usados.

Texto 2

Acesso a internet e demais servicos
Mais de 90% dos domicilios tém rede e 93,4% das pessoas usam todo dia

Parcela dos domicilios com acesso a rede, frente ao total (em %)
@Urbana @ Rural

100

80

o 2016 2017 2018 2019 2021* 2022

Total 70,9 764 806 84 90 915

Frequéncia habitual de utilizagdo da internet no pais em 2022
Em % dos que usam a rede

o34 e

Todos os dias

5 ou 6 vezes por semana 271
1 a 4 vezes por semana 32
Menos de uma vez por semana 07 |

Com base no infografico (Texto 2), assinale a
alternativa correta.

(A) O crescimento do acesso a internet ocorreu de
forma proporcionalmente equivalente entre as
zonas urbana e rural ao longo dos anos
analisados.

(B) Embora os percentuais da zona rural permanegam
superiores aos da zona urbana, observa-se
reducdo gradual da diferenca entre elas ao longo
dos anos.

(C) A zonarural apresentou crescimento apenas apos
2019, mantendo estabilidade nos anos anteriores.

(D) Embora a zona urbana apresente percentuais
mais elevados ao longo de todo o periodo, o
crescimento relativo do acesso a internet foi mais
acentuado na zona rural.

(E) A expansdo do acesso a internet ocorreu de forma
irregular nas duas zonas, com alternancia entre
crescimento e reducéo dos percentuais.

8

Considere o seguinte trecho do Texto 2:

“Parcela dos domicilios com acesso a rede, frente
ao total (em %)”.

Para substituir adequadamente o termo destacado,
qual das seguintes expressdes exige o emprego do
acento indicativo de crase?

(A) aesse total.

(B) a um total estimado.

(C) atotais distintos.

(D) a uma estimativa da totalidade.
(E) atotalidade.
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Assinale a alternativa correta quanto a

concordancia verbal, considerando a 11

norma-padrdo da lingua portuguesa e a

interpretacdo dos dados do infografico (Texto 2).

(A) A expressdo “Mais de 90% dos domicilios tém
acesso a internet” apresenta concordancia
adequada, pois o verbo esta concordando com o
substantivo plural “domicilios”.

(B) Em “Mais de 90% dos domicilios tém acesso a
internet”, o verbo deveria estar no singular,
concordando com o percentual.

(C) Em “Menos de 1% dos usuarios acessa a internet
diariamente”, a concordancia esta incorreta, pois
o verbo deve concordar obrigatoriamente com o
termo “menos”, que esta no plural.

(D) Em “A parcela dos domicilios com acesso a
internet cresceram”, a concordancia esta
adequada, pois o verbo concorda com o termo
mais préximo.

(E) A expressdo “Mais de 90% dos domicilios tem
acesso a internet” esta correta, pois o verbo pode
concordar com o percentual.

10

Considerando os textos 1 e 2, assinale a alternativa
correta.

(A) Ambos os textos defendem a proibi¢do do uso de
celulares nas escolas.

(B) O Texto 2 contradiz o Texto 1 ao indicar baixo uso
da internet no pais.

(C) Os dados do Texto 2 podem se articular a ideia
defendida no Texto 1, de que o uso crescente e
frequente da internet exige orientacéo adequada.

(D) O Texto 1 nega a relevancia do uso da internet,
enguanto o Texto 2 destaca seu crescimento.

(E) O Texto 2 indica que o uso da internet ocorre de
forma equilibrada e supervisionada.

Nos termos da Constituicdo Federal de 1988,
assinale a alternativa correta.

(A) Os cargos, os empregos e as fungdes publicas
sdo acessiveis aos brasileiros que preencham os
requisitos estabelecidos em lei, vedado o acesso
aos estrangeiros.

(B) Apos a finalizagdo do concurso publico, ocorrida
sua homologacéo, o prazo de validade do certame
deve ser de dois anos, prorrogavel uma vez, por
igual periodo.

(C) A investidura em cargo ou emprego publico
depende de aprovagdo prévia em concurso
publico de provas ou de provas e titulos, de acordo
com a natureza, a complexidade do cargo ou
emprego e aspectos salariais, na forma prevista
em lei, ressalvadas as nomeagfes para cargo em
comissdo declarado em lei de livre nomeacéo e
exoneracao.

(D) As fungbes de  confianca, exercidas
exclusivamente por servidores ocupantes de
cargo efetivo, e os cargos em comissdo, a serem
preenchidos por servidores de carreira nos casos,
condi¢cdes e percentuais minimos previstos em lei,
destinam-se apenas as atribuicdes de direcéo,
chefia e assessoramento.

(E) A remuneragdo e o subsidio dos ocupantes de
cargos, fungbes e empregos publicos da
administragcdo direta, autarquica e fundacional,
dos membros de qualquer dos Poderes da Uniéo,
dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios,
ndo poderdo exceder o subsidio mensal, em
espécie, dos Ministros do Superior Tribunal de
Justica.
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Maria € servidora publica federal, ocupante de
cargo de provimento efetivo, estando sujeita as
regras da Constituicdo Federal de 1988 acerca do
sistema remuneratério do servidor publico. Sobre
a remuneracdo de Maria, a Constituicdo Federal
exige que

(A) seja fixada por lei especifica, na modalidade Lei
Complementar, observada a iniciativa privativa em
cada caso, assegurada revisdo geral anual,
sempre na mesma data e sem distincdo de
indices.

(B) seja fixada ou alterada mediante lei especifica,
observada a iniciativa privativa em cada caso,
assegurada revisdo geral anual, sempre na
mesma data e sem distingdo de indices.

(C) seja fixada ou alterada mediante lei especifica,
observada a iniciativa privativa em cada caso,
assegurada revisdo geral anual, sempre na
mesma data, podendo haver distingéo de indices.

(D) seja fixada por lei especifica, na modalidade Lei
Complementar, observada a iniciativa privativa em
cada caso, assegurada revisdo geral anual,
sempre na mesma data e sem distincdo de
indices, ressalvada a alteracéo da remuneracao,
gue podera ocorrer por lei ordinéaria.

(E) seja fixada por lei especifica, observada a
iniciativa privativa em cada caso, devendo a
revisdo geral da remuneracdo ocorrer sem
distingéo de indices entre servidores publicos civis
e militares.

13

De acordo com a Constituicdo Federal de 1988, sédo
requisitos para a fixacdo dos padrbes de
vencimentos e dos demais componentes do
sistema remuneratério do servidor publico,
EXCETO

(A) os aspectos remuneratérios dos cargos.
(B) as peculiaridades dos cargos.

(C) o grau de responsabilidade dos cargos.
(D) a natureza e a complexidade dos cargos.
(E) os requisitos para a investidura.

14

Jodo é servidor publico federal e realiza jornada
diaria de 8 horas. A chefia imediata de Jodo o
convocou para a realizacdo de servigo
extraordinario de 4 horas em um Unico dia, visando
cobrir a auséncia dos demais servidores, com a
justificativa da necessidade urgente do setor onde
atua. Diante desse cenario e com base na Lei
n°8.112/1990, assinale a alternativa correta.

(A) O servico extraordinario pode ser prestado por
Jodo sem limitacdo diaria, desde que a
remuneracdo observe o acréscimo de 50%
previsto em lei.

(B) JA que foi a solicitagdo foi feita pela chefia
imediata, Jodo deverda cumprir  servigo
extraordinario até a realizacdo completa do
trabalho pendente, sem limite de horas por
jornada, em situagcbes excepcionais e
temporarias.

(C) Diante da situagdo excepcional e temporaria, Jodo
poderd cumprir apenas 2 horas de servico
extraordinario por jornada e, por isso, devera ser
remunerado com acréscimo de 50% em relacéo a
hora normal de trabalho.

(D) Como a lei proibe servico extraordinario para
servidores federais, admitindo apenas
compensacdo por banco de horas, Jodo ndo deve
realizar o servico extraordinario.

(E) Se Jodo realizar servico extraordinario que
extrapole 2 horas por jornada, sua remuneragao
deve observar o acréscimo de 50% em relagéo a
hora normal.

15

De acordo com a Lei n° 8.112/1990, sdo formas de
vacancia do cargo publico, EXCETO

(A) readaptacéo.
(B) demissao.
(C) aposentadoria.
(D) ascensio.

(E) promocéo.

TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO - TECNICO DE LABORATORIO - GASTRONOMIA

Tipo 01 — Pagina 5



IFCE

INSTITUTO AOCP

16

Sobre a licenca por motivo de doenca em pessoa
da familia, na forma da Lei n° 8.112/1990, assinale
a alternativa correta.

(A) Podera ser concedida licenga ao servidor por
motivo de doenca do cdnjuge ou companheiro,
padrasto ou madrasta, ascendente, descendente,
enteado e colateral consanguineo ou afim até o
segundo grau civil, mediante comprovacdo por
junta médica oficial.

(B) A licenca serd concedida sem prejuizo da
remuneracdo do cargo efetivo, até trinta dias,
vedada a prorrogacao e, excedendo esse prazo,
sem remuneracao, por até noventa dias.

(C) Em eventual licenca concedida pelo prazo de
noventa dias, se consecutivos, nao havera
remuneragdo, mas, se usufruida de forma nao
consecutiva, dentro do periodo de doze meses,
ndo ensejara prejuizo a remuneragao.

(D) Quando concedida a licenga por sessenta dias
consecutivos, nova licenca sé podera ser deferida
apos o decurso do periodo de vinte e quatro
meses de findo periodo da primeira licenca.

(E) A licenca somente sera deferida se a assisténcia
direta do servidor for indispensavel e ndo puder
ser prestada simultaneamente com o exercicio do
cargo, ou mediante compensacédo de horario.

17

Um servidor publico federal deve agir em
obediéncia as normas de responsabilidade
previstas na Lei n° 8.112/1990. Dessa forma, com
base nessa lei, levando em consideragao eventual
conduta irregular do servidor publico, assinale a
alternativa correta.

(A) Na esfera administrativa, o servidor pode
responder se agiu com dolo ou culpa, no entanto
a responsabilidade civil exige conduta dolosa para
gue gere responsabilidade do servidor.

(B) As sangdes civis, penais e administrativas podem
cumular-se e sdo independentes, no entanto a
responsabilidade administrativa sera afastada se
houver absolvicdo criminal que negue a existéncia
do fato ou sua autoria.

(C) Caso a conduta do servidor cause dano a terceiro,
eventual obrigacao de reparar o dano ndo podera
alcancar seus sucessores, pois a
responsabilidade do servidor é personalissima.

(D) A responsabilidade penal atribuida ao servidor
publico abranger4d os crimes que |he forem
imputados nessa qualidade, excluidas as
contravencdes penais.

(E) A acdo regressiva proposta pela Fazenda Publica,
nos casos em que a conduta irregular do servidor
causar dano a terceiro, exige que o servidor tenha
agido com dolo, ndo bastando mera culpa.

18

Na forma da Lei n° 9.784/1999, que regula o
processo administrativo no ambito da
Administracdo Publica Federal, assinale a
alternativa correta.

(A) O ato de delegacéo é revogavel pela autoridade
delegante, desde que n&o tenha iniciado a
producgdo dos efeitos.

(B) As decisbes adotadas por delegagdo podem
mencionar a delegacdo, considerando-se
editadas pela autoridade delegante.

(C) O ato de delegacédo e sua revogacdo devem ser
publicados no meio oficial, devendo especificar as
matérias e os poderes transferidos, os limites de
atuacdo, a duracdo, 0s objetivos e 0 recurso
cabivel.

(D) Havendo urgéncia na edigdo do ato delegado,
este é considerado valido e perfeito, mesmo sem
a devida publicagdo no meio oficial, bastando a
ciéncia do delegado e dos demais interessados.

(E) A critério da autoridade delegante, as decisdes
adotadas por delegacdo podem mencionar
explicitamente essa qualidade.

19

Sdo deveres do administrado perante a
Administracdo, na forma da Lei n°® 9.784/1999, que
regula o processo administrativo no ambito da
Administracdo Publica Federal, EXCETO

(A) colaborar para o esclarecimento dos fatos.

(B) proceder com lealdade, urbanidade e boa-fé.

(C) acatar com urgéncia as solicitagbes da
Administracao.

(D) nao agir de modo temerario.

(E) prestar as informacdes que lhe forem solicitadas.
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Determinado servidor publico, vinculado a um
Instituto Federal de determinada unidade da
Federagdo, esta vinculado ao Cddigo de Etica
Profissional do Servidor Publico Civil do Poder
Executivo Federal (Decreto n° 1.171/1994). Assim,
€ correto afirmar que o referido servidor

(A) possui dever ético-funcional de veracidade e
probidade, impondo que ele ndo omita nem falseie
a verdade, mesmo quando isso contrariar
interesses do administrado ou da propria
Administracao.

(B) pode ajustar a divulgacdo da verdade as
exigéncias do interesse publico, inclusive com a
omissdo de fatos relevantes, quando tal
providéncia se mostrar necessdria a preservagao
da credibilidade institucional e da confianga
administrativa.

(C) possui dever de veracidade relativo, admitindo-se,
em situacdes justificadas pelo interesse da
Administracdo, a manipulagcdo de informagbes
com vistas a protecdo ou ao favorecimento do
ente publico.

(D) n3o esta subordinado ao Cdédigo de Etica, se, no
interesse da Administragdo e através de
orientacdo de sua chefia, for necesséaria a
reproducéo de informacdo ndo condizente com a
verdade documental.

(E) podera, em situacdes especificas e mesmo na
auséncia de determinac¢do formal, silenciar ou
apresentar versao parcial dos fatos, desde que tal
conduta se mostre conveniente aos interesses da
Administracéo.

21

Acerca das disposices da Lei n° 11.892/2008, que
institui a Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais
de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia, assinale a
alternativa correta.

(A) Pode haver a concessédo de bolsas de pesquisa,
de desenvolvimento e de inovacgdo, em favor dos
alunos e docentes do respectivo Instituto Federal,
vedada a concessao aos pesquisadores externos.

(B) Para a concessdo de bolsas de pesquisa,
exige-se regulamentacao editada e devidamente
publicada pelo préprio Instituto Federal, através de
seu conselho superior ou reitoria.

(C) Ha vedagdo expressa da concessdo de bolsa de
intercAmbio, considerando que essa modalidade
ndo agrega valor direto ao ensino.

(D) E discricionaria a competéncia dos Institutos
Federais para concessao de bolsas de pesquisa,
de desenvolvimento e de inovacéo.

(E) Veda-se expressamente a concessdo de bolsas
de desenvolvimento e de inovacédo aos detentores
de emprego publico, considerando que, nesses
casos, o vinculo institucional é precario.

22

Considere que um Instituto Federal de determinada
unidade da Federacéo pretende instalar a sede da
reitoria em espago fisico distinto de qualquer dos
campi que integram o referido Instituto Federal. A
pretensdo, na forma do disposto na Lei
n° 11.892/2008, é

(A) possivel, no entanto deve haver aprovagdo do
Ministério da Educacdo, sendo dispensavel a
previsdo estatutaria.

(B) impossivel, considerando que nao é permitido que
a reitoria, como 6rgdo executivo, esteja sediada
em espaco fisico distinto de quaisquer campi.

(C) impossivel, ja que a reitoria € considerada um
o6rgdo de administracdo central, devendo estar
sediada no campus principal.

(D) impossivel, considerando que ndo ha previséo
legal autorizando a sede da reitoria em espaco
fisico distinto de quaisquer campi.

(E) possivel, desde que haja previsdo no estatuto e
aprovacao do Ministério da Educacéo.
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Na forma disciplinada pela Lei n° 11.091/2005, que
dispde sobre a estruturacdo do Plano de Carreira
dos Cargos Técnico-Administrativos em
Educacdo, no ambito das Instituicbes Federais de
Ensino vinculadas ao Ministério da Educacéo, é
correto afirmar que os percentuais do Incentivo a
Qualificacéo

(A) ndo sdo acumulaveis, mas serdo incorporados
aos proventos de aposentadoria, ndo se
estendendo a penséo.

(B) ndo sdo acumulaveis e serdo incorporados aos
respectivos proventos de aposentadoria e pensao.

(C) sdo acumulaveis, podendo ser incorporados aos
proventos de aposentadoria, ndo se estendendo a
penséo.

(D) sdo cumulaveis quando decorrentes de titulos
diversos e serdo incorporados aos proventos de
aposentadoria, excluida a penséo.

(E) ndo sdo acumulaveis, salvo expressa previsdo
regulamentar, e serdo incorporados aos
respectivos proventos de aposentadoria e pensao.

24

Acerca de alguns conceitos previstos nha Lei
n°11.091/2005, informe se é verdadeiro (V) ou falso
(F) o que se afirma a seguir e assinale a alternativa
com a sequéncia correta.

() Padréo devencimento: posicéo do servidor na
escala de vencimento da carreira em funcéo
do nivel de capacitacdo, cargo e nivel de
classificacgéo.

( ) Nivel de classifica¢do: conjunto de cargos de
mesma hierarquia, classificados a partir do
requisito de  escolaridade, nivel de
responsabilidade, conhecimentos,
habilidades especificas, formacéo
especializada, experiéncia, risco e esforgo
fisico para o desempenho de suas atribuicfes.

() Nivel de capacitagcdo: posicdo do servidor na
Matriz ~ Hierarquica dos Padrées de
Vencimento em decorréncia da capacitacéo
profissional para o exercicio das atividades do
cargo ocupado, realizada ap6s o ingresso.

(A) V-V-—F.
(B) V—F-V.
(C) F—F-V.
(D) F—V-—F.
(E) V-F—F.

25

Fernando é Técnico em Educacado de um Instituto
Federal de determinada Unidade da Federacéo.
Com base na Lei n® 11.091/2005, é correto afirmar
que Fernando integra o Plano de Carreira dos
Cargos Técnico-Administrativos em Educagédo em
gual nivel de classificagédo?

(A) Em D ou E, com atribuicdes voltadas para o
exercicio de atividades de apoio técnico,
administrativo e logistico, relativas a execucéo das
competéncias constitucionais e legais das
Instituicdes Federais de Ensino.

(B) Em E, com atribuigbes voltadas para o exercicio
de atividades técnicas, administrativas e
logisticas, relativas a execugao das competéncias
constitucionais e legais a cargo das Instituicdes
Federais de Ensino.

(C) Em D, com atribui¢Ges voltadas para o exercicio
de atividades de apoio técnico, administrativo e
logistico, relativas a execucdo das competéncias
constitucionais e legais das Instituicbes Federais
de Ensino.

(D) Em D, com atribuicGes voltadas para o exercicio
de atividades técnicas, administrativas e
logisticas, relativas a execuc¢do das competéncias
constitucionais e legais a cargo das Instituicdes
Federais de Ensino.

(E) Em E, com atribuicdes voltadas para o exercicio
de atividades de apoio técnico, administrativo e
logistico, relativas a execucdo das competéncias
constitucionais e legais das Instituicbes Federais
de Ensino.
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26

A respeito daergonomia em cozinhas profissionais
e laboratérios gastronémicos, analise as
assertivas e assinale a alternativa que aponta as
corretas.

I.  Bancadas adequadas favorecem posturas
neutras e reduzem afadiga durante o trabalho.

Il.  Bancadas com alturainadequada podem gerar
posturas compensatorias e aumentar o risco
de desconfortos musculoesqueléticos e
acidentes.

lll. Ouso de equipamentos de protecéo individual
eliminaanecessidade de ajustes ergonémicos
nas bancadas.

IV. A ergonomia contribui para a prevencdo de
acidentes, melhoria da eficiéncia e reduc¢ao da
fadiga ocupacional.

(A) Apenaslell.
(B) Apenas |, llelV.
(C) Apenas Il e lll.
(D) Apenas e lll.
(E) 1,11, e IV.

27

Durante a organizacdo do estoque de um
laboratério de cozinha de uma instituicdo de
ensino, a equipe técnica identificou diferentes
tipos de matérias-primas alimentares armazenadas
em um mesmo ambiente: hortalicas frescas, leite
pasteurizado, farinha de trigo, carnes congeladas e
conservas vegetais em potes de vidro.
Considerando os principios de classificacdo e
conservacdo de matérias-primas alimenticias,
assinale a alternativa correta.

(A) Todos os alimentos podem ser armazenados no
mesmo  ambiente, desde que estejam
devidamente embalados e identificados.

(B) Alimentos pereciveis devem ser armazenados em
temperatura ambiente quando destinados a
consumo rapido.

(C) Matérias-primas podem ser classificadas, quanto
a perecibilidade, em pereciveis, semipereciveis e
ndo pereciveis, exigindo condi¢cdes especificas de
armazenamento para manutencéo da qualidade e
da seguranca.

(D) Produtos enlatados ou em vidro dispensam
controle de validade quando mantidos em local
seco.

(E) A classificagédo das matérias-primas tem finalidade
apenas administrativa, ndo influenciando a
conservacgdo dos alimentos.

28

Durante uma auditoria em um laboratério de
gastronomia, foram observados no estoque seco:
produtos recém-adquiridos posicionados a frente
de itens com validade mais proxima, algumas
embalagens armazenadas diretamente no piso e
alimentos identificados apenas com validade, sem
registro de lote ou data de abertura. Considerando
as boas praticas de manipulacado de alimentos e o
controle sanitario de estoques, assinale a
alternativa que apresenta a conduta adequada
frente a essa situacéo.

(A) Manter a organizacgdo por categoria de alimento e
verificar a validade apenas no momento do uso.

(B) Reorganizar os produtos conforme o principio
PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai),
mantendo itens com menor prazo de validade em
posicdo de uso prioritario, armazenados em
prateleiras ou estrados afastados do piso e com
identificacdo adequada.

(C) Aplicar o sistema PEPS (Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai) apenas para alimentos
pereciveis, mantendo ingredientes  secos
organizados por categoria.

(D) Permitir o armazenamento de alimentos secos
diretamente no piso quando estiverem em
embalagens industriais integras.

(E) Priorizar a organizagdo por data de aquisigdo,
mantendo produtos recém-adquiridos na parte
frontal das prateleiras.

29

Durante uma aula pratica em um laboratério de
gastronomia, 0s estudantes devem preparar
pescados, aves, carnes bovinas, hortalicas frescas
e alimentos cozidos. Para evitar contaminagado
cruzada, o técnico organiza as placas de corte
conforme o sistema internacional de cores
utilizado em cozinhas profissionais. Considerando
essa padronizagdo, assinale a alternativa que
apresenta a sequéncia correta de cores das placas
destinadas, respectivamente, a manipulagdo de
pescados crus, aves cruas, hortalicas frescas,
carnes vermelhas cruas e alimentos ja cozidos.

(A) Azul — Amarela — Vermelha — Verde — Branca.
(B) Azul — Vermelha — Verde — Amarela — Marrom.
(C) Amarela — Azul — Verde — Vermelha — Branca.
(D) Azul — Amarela — Verde — Vermelha — Marrom.
(E) Vermelha — Amarela — Azul — Verde — Marrom.
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Em uma cozinha de um restaurante, o funcionério,
no pré-preparo de uma salada, realizou as
seguintes etapas: lavagem répida das folhas em
agua corrente, corte das hortalicas e posterior
armazenamento em  recipiente refrigerado.
Considerando as boas praticas de higienizacédo de
hortalicas destinadas ao consumo cru, a conduta
descrita é

(A) correta, pois a lavagem em &agua corrente é
suficiente para eliminar microrganismos presentes
nas folhas.

(B) inadequada, pois a higienizacdo deve incluir
lavagem para remoc¢do de sujidades seguida de
desinfeccdo em solucdo sanitizante apropriada e
posterior enxague.

(C) adequada apenas quando o0s vegetais sdo
consumidos imediatamente.

(D) inadequada apenas quando os alimentos sé&o
armazenados por mais de 24 horas.

(E) correta quando os vegetais sdo provenientes de
producéo organica.

31

Durante uma aula de habilidades culinarias, o
professor demonstrou diferentes técnicas de corte
de vegetais. Um estudante realizou cortes em tiras
finas e uniformes, geralmente com
aproximadamente 3 mm de espessura, muito
utilizados para legumes como cenoura ou
abobrinha. Esse tipo de corte corresponde ao

(A) Brunoise.
(B) Julienne.
(C) Chiffonade.
(D) Mirepoix.
(E) Paysanne.

32

Durante uma aula pratica de métodos de coccéo
em um laboratério de gastronomia, o professor
demonstrou a técnica de expor rapidamente um
corte de carne a alta temperatura em superficie
aquecida antes de finalizar o preparo em calor
moderado, pratica conhecida como “selar a carne”.
Embora popularmente se acredite que esse
procedimento impeca a perda de sucos, estudos
em ciéncia dos alimentos indicam outra explicacdo
para o fenémeno. Considerando os principios dos
métodos de coccdo e as transformacdes fisico-
quimicas no preparo de carnes, assinale a
alternativa correta sobre o efeito da chamada
“selagem” da carne.

(A) A exposicdo da carne a temperaturas elevadas
provoca a coagulacdo imediata das proteinas
superficiais, formando uma barreira impermeavel
gue impede a saida de dgua e mantém o0s sucos
no interior do alimento.

(B) A selagem é um método de cocgdo por condugéo
cujo principal objetivo é reduzir a desnaturacéo
proteica superficial, preservando a textura original

da carne durante o preparo.

(C) O processo de selagem reduz significativamente a
evaporacao de dgua da carne, pois 0 aumento da
pressédo interna das fibras musculares impede a
difusdo de umidade para o exterior.

(D) A exposicdo inicial ao calor intenso provoca
gelatinizacdo das fibras musculares externas,
criando uma camada protetora responsavel pela
retencdo de sucos durante todo o processo de
coccao.

(E) A chamada selagem promove principalmente
reacbes de escurecimento ndo enzimatico na
superficie da carne, intensificando aroma, sabor e
cor, sem impedir efetivamente a perda de liquidos
durante a coccéo.
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Apos realizar o corte de vegetais para utilizacdo
posterior em preparac8es culinarias, a equipe do
laboratério de cozinha decidiu armazena-los sob
refrigeragdo até o momento do uso. Nesse caso, a
pratica mais adequada para garantir qualidade e
seguranca dos alimentos é

(A) armazenar os vegetais cortados em recipientes
abertos para evitar condensacao.

(B) manter os alimentos em temperatura ambiente por
até duas horas antes da refrigeracao.

(C) acondicionar os alimentos em recipientes limpos,
identificados e mantidos sob refrigeracao
adequada.

(D) armazenar os alimentos diretamente nas
bancadas refrigeradas sem recipientes.

(E) misturar alimentos crus e pré-preparados no
mesmo recipiente.

34

Diversas tradicdes culinarias utilizam
combinacdes especificas de vegetais arométicos
como base paraconstrucado de sabor. Considere as
seguintes combinacgbes:

I. cebola, cenoura e salséo;

Il. cebola, pimentdo e salsao;

lll. cebola, alho e gengibre;

IV. cebola, cenoura e salséo refogados em azeite.

Assinale a alternativa que apresenta corretamente
a correspondéncia com as bases aromaticas.

(A) |- Mirepoix; Il — Holy Trinity; Ill — Base asiatica; IV

— Soffritto.

(B) I — Holy Trinity; I — Mirepoix; Ill — Soffritto;
IV — Base asiatica.

(C) I — Mirepoix; Il — Base asiatica; lll — Holy Trinity;
IV — Soffritto.

(D) | — Soffritto; Il — Mirepoix; Ill — Base asiatica;
IV — Holy Trinity.

(E) I — Mirepoix; Il — Holy Trinity; Il — Soffritto;

IV — Base asiatica.

35

Na culinéria classica francesa, alguns molhos séo
considerados molhos-mé&e ou molhos base, pois
servem de base para diversas preparagoes
derivadas. A respeito do exposto, informe se é
verdadeiro (V) ou falso (F) o que se afirma a seguir
e assinale a alternativa com a sequéncia correta.

( ) O molho Bechamel é preparado a partir de
roux claro e leite, sendo base para diversos
molhos derivados.

( ) Omolho Velouté é elaborado a partir de fundo
claro e roux, podendo originar diferentes
variac6es de molhos.

() O molho Hollandaise €é considerado um
molho-mée e se caracteriza por ser uma
emulsdo quente a base de gema de ovo e
manteiga.

() O molho Pesto ¢é classificado como
molho-mée da culinéria cldssica francesa.

(A) F=F-V-V
(B) V-F-V-V
(C) F=V-V-F
(D) V-V-F-V
(E) V-V-V-F
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Durante o processo de coccdo do pao no forno,
diversas transformac8es fisicas e quimicas
ocorrem simultaneamente, sendo responsaveis
pela formagdo da estrutura, da textura, do aroma,
do sabor e da cor do produto final. A respeito do
exposto, informe se é verdadeiro (V) ou falso (F) o
que se afirma a seguir e assinale a alternativa com
a sequéncia correta.

( ) Durante a coccao, ocorre gelatinizacdo do
amido e coagulacdo das proteinas,
contribuindo para a formacdo da estrutura
interna do péo.

( ) A coccdo provoca cristalizagdo da &gua
presente na massa, sendo esse o principal
processo responsavel pela formacdo da
crosta.

( ) Noinicio dacoccao, pode ocorrer expanséo da
massa devido a intensificacdo da atividade
fermentativa e a expansdo dos gases,
fenémeno conhecido como oven spring.

() Durante o processo de cocgéo, ocorre reagao
de Maillard na superficie do pdo, contribuindo
para o desenvolvimento da cor, do sabor e do
aroma caracteristicos.

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

37

Em um laboratério de cozinha de gastronomia, o
professor solicitou que os estudantes elaborassem
fichas técnicas para as preparagdes realizadas nas
aulas praticas. Esse documento deve reunir
informacdes padronizadas sobre ingredientes,
quantidades, modo de preparo e rendimento.
Nesse contexto, assinale a alternativa que
apresenta a principal finalidade da ficha técnica.

(A) Registrar apenas o modo de preparo das receitas.

(B) Padronizar as preparacGes, controlar custos e
facilitar o planejamento da producéo.

(C) Substituir completamente o planejamento do

cardapio.

(D) Registrar exclusivamente o valor nutricional dos
pratos.

(E) Limitar a criatividade do cozinheiro durante o
preparo.

38

Na confeitaria classica, diferentes tipos de massas
apresentam métodos especificos de preparo que
influenciam diretamente sua estrutura e aplicacéo
diferenciada em sobremesas. Uma dessas massas
caracteriza-se por ser preparada inicialmente com
agua ou leite, manteiga e farinha, levados ao fogo,
formando uma pasta que posteriormente recebe
ovos, antes de ser modelada e levada ao forno.
Essatécnica é caracteristica da massa

(A) folhada.
(B) genoise.
(C) sablée.
(D) choux.
(E) brisée.

39

Durante uma aula pratica em um laboratério de
gastronomia, os estudantes foram orientados a
registrar os pesos dos ingredientes nas etapas de
pré-preparo para avaliar perdas e rendimento das
hortalicas utilizadas nas prepara¢gdes. Um grupo
iniciou o processamento de cenouras frescas com
1,50 kg de peso bruto. Apés as etapas de selecéo,
higienizagdo, descascamento e retirada de
extremidades, foram obtidos 1,05 kg de cenoura
limpa e pronta para utilizagc&o na receita. Assinale
a alternativa que apresenta corretamente o fator de
correcdo aproximado desse alimento e a
interpretacdo adequada desse resultado para o
planejamento de producéo.

(A) Fator de correcéo igual a 0,70, indicando aumento
de rendimento apos o pré-preparo.

(B) Fator de corregdo igual a 1,43, indicando que,
para obter 1 kg de cenoura limpa, € necessario
adquirir aproximadamente 1,43 kg do alimento
bruto.

(C) Fator de corregdo igual a 1,05, indicando perdas
minimas decorrentes do processo de higienizagéo
do alimento.

(D) Fator de correcdo igual a 0,30, indicando que
apenas 30% do alimento inicial é aproveitado ap6s
0 pré-preparo.

(E) Fator de correcéo igual a 2,10, indicando elevada
perda de matéria-prima durante o descascamento.
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Durante a avaliacdo da producdo em uma cozinha
didatica, o técnico observou que determinadas
preparacdes apresentavam grande volume de
sobras néo aproveitadas. Dessa forma, para o
controle de desperdicios, deve ser empregada
corretamente qual das seguintes medidas?

(A) Aumentar
produzidas.

(B) Eliminar o uso de fichas técnicas nas preparagdes.

(C) Reduzir o nimero de preparacdes no cardapio,
independentemente da demanda.

(D) Substituir ingredientes por alternativas mais
baratas sem planejamento.

(E) Padronizar receitas por meio de fichas técnicas e
controlar rendimento e porcionamento.

aleatoriamente as  quantidades

41

Durante uma aula de técnica culinaria, foi
preparada carne moida refogada destinada ao
recheio de panquecas que seriam utilizadas trés
dias depois. Apds a cocg¢ao (=85 °C), o alimento
deveria ser resfriado antes do armazenamento sob
refrigeragdo. Considerando as boas préaticas de
seguranca dos alimentos e o resfriamento de
preparacdes cozidas potencialmente perigosas,
assinale a alternativa que apresenta um
procedimento que pode implicar maior risco a
seguranca do alimento.

(A) Distribuir a carne moida ainda quente em
recipientes rasos e amplos, formando camadas
finas, de modo a favorecer a dissipagéo de calor e
acelerar o resfriamento.

(B) Promover o resfriamento inicial do alimento até
aproximadamente 21 °C nas primeiras duas horas
e posteriormente reduzir a temperatura até valores
iguais ou inferiores a 5 °C nas horas seguintes.

(C) Posicionar os recipientes contendo a carne moida
em regifes do refrigerador com maior circulagédo
de ar frio, evitando sobrecarga de alimentos que
possa prejudicar a eficiéncia térmica do
equipamento.

(D) Apos o resfriamento adequado, manter o alimento
refrigerado  em recipientes higienizados e
protegidos contra contaminag&o cruzada.

(E) Embalar a carne moida imediatamente apds a
coccdo em recipientes hermeticamente fechados
e colocéa-la diretamente sob refrigeracdo, ainda
em temperatura elevada.

42

Em uma aula pratica de cozinha, estudantes
prepararam puré de batata, cuja ficha técnica
previa 15 porgdes de 120 g. Ao final, o rendimento
total foi de 2,4 kg, resultando em por¢cdes maiores
gue o planejado. Considerando os principios de
padronizagdo, porcionamento e controle de
producdo, assinale a alternativa que apresenta a
conduta mais adequada da equipe.

(A) Servir porgdes maiores do que 0 previsto, pois 0
rendimento superior ndo interfere na padronizacdo
da preparacéo.

(B) Descartar o excedente da preparagdo para manter
0 peso de porcéo previsto na ficha técnica.

(C) Ajustar o porcionamento conforme o rendimento
obtido e registrar a ocorréncia para revisdo ou
ajuste da ficha técnica.

(D) Manter o porcionamento original sem considerar o
rendimento final da preparacéo.

(E) Ignorar o rendimento final, pois fichas técnicas séo
utilizadas apenas para controle de ingredientes.

43

Durante uma aula pratica em laboratério de
cozinha, os estudantes deveriam preparar arroz
branco (20 min de cocc¢éo), filé de frango grelhado
(10 min) e legumes salteados (5 min), de modo que
todos o0s componentes estivessem prontos
simultaneamente para o servi¢co. Considerando os
principios de mise en place, planejamento da
producéo e controle do tempo de preparo, assinale
a alternativa que apresenta a estratégia mais
adequada para organizar a execucdo dessas
preparacdes.

(A) Iniciar o preparo pelos legumes salteados, pois
possuem menor tempo de cocc¢do e podem ser
mantidos aquecidos até o servigo.

(B) Priorizar o preparo do frango grelhado, pois
constitui o elemento principal do prato.

(C) Iniciar simultaneamente todas as preparacdes,
garantindo que o tempo total de producéo seja
reduzido.

(D) Iniciar o preparo pelo arroz branco e organizar as
demais preparagGes de forma escalonada, de
modo que frango e legumes sejam preparados
préximos ao momento de finalizacdo do prato.

(E) Realizar apenas a mise en place inicial e decidir a
ordem de preparo durante a execucdo das
receitas.
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Quanto ao manejo de residuos em cozinhas
profissionais e laboratérios de gastronomia,
informe se é verdadeiro (V) ou falso (F) o que se
afirma a seguir e assinale a alternativa com a
sequéncia correta.

( ) Recipientes para residuos devem ser de
material lavavel, resistente, impermeavel e
possuir tampa, preferencialmente com
acionamento sem contato manual.

( ) A segregacdo de residuos organicos e
reciclaveis pode ser realizada quando os
recipientes estiverem devidamente
identificados.

( ) Osrecipientes deresiduos podem permanecer
abertos durante as atividades para facilitar o
descarte.

( ) A remocéo de residuos deve ocorrer com
frequéncia suficiente para evitar acimulo e
contaminagéo.

45

Durante uma atividade em um laboratério de
cozinha de gastronomia, o0s estudantes
participaram de trés etapas de avaliacdo sensorial
de um novo molho desenvolvido em aula:

1. Em um primeiro momento, receberam trés
amostras, sendo duas iguais e uma diferente,
devendo identificar qual delas era distinta.

2. Em seguida, um grupo de avaliadores
treinados descreveu intensidade de atributos
como aroma, acidez, cor e viscosidade.

3. Por fim, um grupo de consumidores atribuiu
notas de aceitacdo em uma escala de
“desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”.

As trés etapas correspondem, respectivamente,
aos seguintes tipos de testes sensoriais:

(A) afetivo — discriminativo — descritivo.
(B) discriminativo — descritivo — afetivo.
(C) descritivo — discriminativo — afetivo.
(D) discriminativo — afetivo — descritivo.
(E) descritivo — afetivo — discriminativo.

46

Durante a higienizacdo de utensilios em um
laboratério de cozinha, o técnico orientou trés
etapas: remocdo de residuos com agua e
detergente, aplicacdo de solucdo sanitizante e,
para alguns materiais usados em analises
microbiolégicas, uso de calor sob pressao para
eliminacdo de microrganismos. Considerando os
conceitos de higiene em servicos de alimentacao,
assinale a alternativa que apresenta corretamente
a sequéncia dessas operagdes.

(A) Esterilizagdo — limpeza — sanitizagéo.
(B) Limpeza — esterilizagdo — sanitizagéo.
(C) Limpeza — sanitizagéo — esterilizagéo.
(D) Sanitizagéo — limpeza — esterilizacéo.
(E) Sanitizagéo — esterilizagdo — limpeza.

a7

Durante a higienizac&o de hortalicas em uma aula
pratica, os alunos prepararam uma solucéo
sanitizante com hipoclorito de so6dio para atingir
cercade 100 mg/L de cloro ativo. Considerando as
boas praticas de manipulacdo de alimentos,
quanto a essa solucdo sanitizante, é correto
afirmar que

(A) concentragdes muito baixas podem n&o reduzir
adequadamente a carga microbiana, enquanto
concentracdes excessivas podem deixar residuos
guimicos nos alimentos.

(B) concentragcdes elevadas aumentam o valor
nutricional das hortalicas higienizadas.

(C) qualquer concentracdo de hipoclorito apresenta a
mesma eficiéncia sanitizante.

(D) a concentragdo do sanitizante interfere apenas na
aparéncia dos alimentos.

(E) o uso de hipoclorito dispensa a etapa prévia de
lavagem das hortalicas.
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Durante umainspecdo em uma cozinha-laboratério Em cozinhas profissionais, diferentes
institucional, foi solicitado ao responsavel técnico equipamentos séo utilizados para executar
apresentar documentos que descrevessem rotinas funcbes especificas durante a producao

padronizadas de higienizacéo, controle de pragas,
manejo de residuos e higienizagcdo de
equipamentos, além das diretrizes gerais de
funcionamento do estabelecimento e das boas
praticas de manipulacdo de alimentos. Nesse
contexto, 0s documentos solicitados
correspondem, respectivamente,

(A) as fichas técnicas de preparo e ao controle de
estoque.

(B) ao Manual de Boas Praticas e aos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP).

(C) ao registro de produgdo e ao controle de
porcionamento.

(D) ao planejamento de cardapio e ao inventario de
estoque.

(E) aos POP e ao Manual de Boas Praticas.

49

Considerando o aproveitamento integral dos
alimentos e as praticas de sustentabilidade,
assinale a alternativa que apresenta uma pratica
coerente com a sustentabilidade na producéo
gastronémica.

(A) Descartar cascas, talos e sementes de hortalicas
independentemente de sua possibilidade de uso
culinério.

(B) Utilizar apenas ingredientes considerados nobres
nas preparacdes gastronémicas.

(C) Priorizar o aumento da producdo de alimentos,
independentemente do volume de residuos
gerados.

(D) Aproveitar partes comestiveis de alimentos, como
talos e cascas, na elaboracdo de preparacdes
como caldos, refogados e farofas.

(E) Substituir ingredientes naturais por produtos
industrializados para reduzir o tempo de preparo.

gastrondmica. O uso correto desses equipamentos
contribui para a eficiéncia do processo produtivo,
seguranca do trabalhador e qualidade das
preparacdes. Assinale a alternativa que apresenta
corretamente a funcdo de um equipamento de
cozinha profissional.

(A) A salamandra é utilizada principalmente para
triturar alimentos sélidos em preparacdes liquidas.

(B) O processador de alimentos € utilizado
exclusivamente para coccdo lenta de
preparacdes.

(C) A batedeira planetaria é utilizada para misturar,
bater e incorporar ar em massas e cremes.

(D) O forno combinado é utlizado apenas para
armazenamento de alimentos preparados.

(E) O liquidificador  industrial ~ é  utilizado
exclusivamente para frituras profundas.

51

Em uma cozinha-laboratério institucional, durante
a inspecdo de rotina dos equipamentos utilizados
nas aulas praticas, foram observadas as seguintes
situagdes:

. Uma batedeira planetaria apresentava
acumulo de residuos alimentares em areas de
dificil acesso.

Il.  Um forno combinado estava sendo utilizado
sem verificagdo prévia das condi¢cbes de
funcionamento.

Ill.  Um processador de alimentos operava sem o
uso do dispositivo de seguranca da tampa.

IV. Um liquidificador industrial havia sido
higienizado, seco e armazenado
adequadamente ap6s o uso.

Considerando o0s principios de uso correto,
higienizagdo e manutencdo preventiva de
equipamentos em cozinhas profissionais, assinale
a alternativa correta.

(A) Apenas a situacdo IV representa uma préatica
adequada.

(B) As situagdes | e Il representam préaticas
adequadas de manutencao preventiva.

(C) As situagGes Il e Il sdo aceitaveis em ambientes
didaticos supervisionados.

(D) Todas as situagdes descritas representam
praticas inadequadas de operacao e higienizacao.

(E) Apenas a situagdo Ill representa procedimento
adequado de seguranca.
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Nos procedimentos de higienizacdo em cozinhas
profissionais e cozinhas-laboratdrio, € necessério
seguir etapas adequadas para garantir a remoc¢ao
de sujidades e a reducdo da carga microbiana nas
superficies de contato com alimentos. Nesse
sentido, assinale a alternativa que apresenta
corretamente a sequéncia adequada de
higienizacdo de utensilios e superficies.

(A) Desinfecgdo — limpeza — enxague — secagem.

(B) Limpeza com detergente — enxague — aplicagdo
de sanitizante — secagem.

(C) Sanitizagao — limpeza — enxague — secagem.

(D) Aplicagdo de sanitizante — limpeza com
detergente — enxague.

(E) Esterilizaggo — limpeza — sanitizagdo —
secagem.

53

Durante a rotina de higieniza¢cdo de uma cozinha-
laboratdrio utilizada em aulas praticas de
gastronomia, o técnico responsavel observou as
seguintes situacdes:

. Um estudante aplicou solugdo sanitizante
diretamente sobre uma bancada que ainda
apresentava residuos de alimentos.

II.  Um conjunto de facas foi lavado com
detergente, enxaguado, submetido a
sanitizacdo e posteriormente armazenado em
suporte apropriado.

lll. Panos de limpeza utilizados na higienizacéo
das bancadas foram armazenados Umidos
dentro da pia ap6s o uso.

IV. O piso da cozinha foi higienizado iniciando-se
pela area mais préxima a saida, avancando em
direcédo ao fundo do ambiente.

Considerando os principios de higienizacdo e
organizagdo em cozinhas profissionais, assinale a
alternativa correta.

(A) Apenas a situagdo Il representa procedimento

adequado.

(B) As situagbes | e Il representam praticas
adequadas de higienizagao.

(C) As situagbes 1l e IV representam praticas

adequadas de higienizacéao.
(D) Todas as situagdes descritas representam
procedimentos inadequados.

(E) Apenas a situagdo IV representa pratica adequada
de organizacao da limpeza.

54

Assinale a alternativa que apresenta uma das
atividades do técnico de gastronomia para apoiar
as aulas préaticas e as atividades de pesquisa.

(A) Substituir integralmente o docente na condugéo
das atividades praticas.

(B) Realizar exclusivamente a limpeza da cozinha
apos o término das aulas.

(C) Preparar o ambiente, separar insumos e organizar
utensilios e equipamentos necessarios para as
atividades praticas.

(D) Definir os contetidos
disciplinas préaticas.

(E) Avaliar o desempenho académico dos estudantes
durante as atividades préticas.

programaticos das

55

Antes do inicio de uma aula praticade gastronomia
em uma cozinha-laboratério, o técnico responsavel
realizou as seguintes acdes:

I.  Conferiu os ingredientes previstos na ficha
técnica da aula e separou as quantidades
necessarias para cada bancada de trabalho.

Il.  Disponibilizou utensilios e equipamentos
previamente higienizados e organizados
conforme a atividade a ser desenvolvida.

Ill. Distribuiu os ingredientes sem considerar as
quantidades indicadas na ficha técnica,
permitindo que os estudantes ajustassem as
por¢des durante a prética.

IV. Verificou as condi¢c8es de funcionamento dos
equipamentos que seriam utilizados durante a
aula.

Considerando as atribuicbes relacionadas ao
apoio as aulas préticas e a organizacdo do
ambiente de cozinha-laboratério, sdo ac¢des
consideradas corretas:

(A) 1ell apenas.

(B) 1, ll e IV, apenas.
(C) Ul elll, apenas.
(D) I eV, apenas.
(E) 1,11, elV.
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Um técnico em gastronomia do IFCE identificou
gue uma batedeira planetéria industrial, essencial
para as aulas praticas de panificagcdo e confeitaria,
apresentou falha mecanica e precisara ser
substituida. O equipamento consta no
planejamento anual de compras do setor, e a
coordenacao solicitou apoio do técnico para a
elaboracdo das informacdes técnicas que
subsidiardo o] processo de aquisicao.
Considerando os principios e as etapas previstos
na Lei n®14.133/2021, assinale a alternativa correta
sobre o procedimento mais adequado a ser
adotado pelo técnico nesse momento.

(A) Solicitar diretamente a compra do equipamento ao
fornecedor habitual do laboratério, considerando a
urgéncia da reposic¢ao.

(B) Elaborar informacdes técnicas que subsidiem o
termo de referéncia, descrevendo especificacdes
do equipamento, justificativa da contratacdo e
requisitos necessarios para o uso em laboratério.

(C) Adquirir o equipamento utilizando recursos do
setor e registrar a compra posteriormente no
sistema institucional.

(D) Substituir o equipamento por outro modelo
disponivel no mercado, sem necessidade de
justificar tecnicamente a escolha.

(E) Encaminhar apenas a marca e o modelo do
equipamento desejado para o setor de compras,
dispensando detalhamento técnico.

57

Durante uma atividade pratica em uma cozinha-
laboratério, foram observadas as seguintes
situacdes relacionadas a seguranca do trabalho:

. Um estudante manipulava  alimentos
utilizando avental, touca e calcado fechado
antiderrapante.

Il.  Outro estudante operava um processador de
alimentos sem utilizar o empurrador
apropriado para inserir os ingredientes.

lll. Um recipiente contendo solucdo sanitizante
foi armazenado em embalagem identificada e
mantido afastado de alimentos.

IV. Um funcionéario transportava panela com
liquido quente utilizando Iluvas térmicas
apropriadas.

Considerando os principios de biosseguranca e
prevencgdo de acidentes em cozinhas profissionais,
representa(m) prética(s) adequada(s) de seguranca
a(s) situacéo(des)

(A) lell, apenas.

(B) 1l e lll, apenas.
(©) I, e IV, apenas.
(D) 1, 11, e V.

(E) IV, apenas.

58

Um técnico de laboratério de gastronomia precisa
utilizar uma planilha eletrénica para registrar o
consumo semanal de ingredientes utilizados nas
aulas praticas. A planilha apresenta as seguintes
colunas: Ingrediente; Quantidade utilizada (kg);
Custo por kg (R$); e Custo total (R$). O técnico
precisa calcular automaticamente o custo total de
cada ingrediente. Assinale a alternativa que
apresenta a formula mais adequada a ser utilizada
na planilha.

(A) Soma da quantidade utilizada com o custo por kg.

(B) Multiplicagdo da quantidade utilizada pelo custo
por Kkg.

(C) Divisdo da quantidade utilizada pelo custo por kg.

(D) Subtracéo da quantidade utilizada pelo custo por
kg.

(E) Célculo da média entre quantidade utilizada e
custo por kg.
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Considerando os riscos ocupacionais durante a
manipulacdo de alimentos e o uso de
equipamentos, assinale a alternativa correta.

(A) A exposicdo a superficies quentes de
equipamentos caracteriza risco bioldgico.

(B) O contato com microrganismos presentes em
alimentos contaminados caracteriza risco fisico.

(C) A exposigéo a produtos de limpeza e sanitizantes
utiizados na higienizacdo caracteriza risco
quimico.

(D) O ruido gerado por equipamentos industriais
caracteriza risco biol6gico.

(E) O contato com detergentes e desinfetantes
caracteriza risco fisico.

60

Durante a organizacdo de uma aula prética, o
técnico observou que uma preparagdo com arroz,
frango desfiado e vegetais cozidos permaneceu
cerca de 3 horas em temperatura ambiente (=28 °C)
antes de ser refrigerada e seria utilizada no dia
seguinte. Considerando o0s principios de
microbiologia dos alimentos e a prevencdo de
doencas transmitidas por alimentos (DTAS),
assinale a alternativa que apresenta a conduta
mais adequada do técnico.

(A) Utilizar normalmente a preparagdo, pois a
refrigeragcdo posterior impede qualquer risco
microbiolégico.

(B) Reaquecer a preparagdo antes do uso, pois o
aguecimento elimina todos 0s microrganismos e
toxinas eventualmente formadas.

(C) Descartar a preparagdo, considerando que o
tempo prolongado em temperatura ambiente
favorece a multiplicacdo de microrganismos na
zona de perigo de temperatura.

(D) Utilizar a preparagdo apenas ap6s adicdo de
temperos e ingredientes acidos.

(E) Misturar a preparagdo com alimentos recém-
preparados para reduzir o risco microbiol6gico.
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