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LEIA AS INSTRUGOES COM ATENGAO

» Aprova tera duracio de 4 horas.

+ O candidato devera utilizar caneta esferografica de material transparente, de tinta preta.

* O candidato devera verificar se o Caderno de Questdes estd completo, sem falhas de
impressao ou grampeamento. Em qualquer uma das situagdes citadas, comunicar e solicitar
ao fiscal a devida substituicdo, antes da realizagao da prova.

+ Durante a aplicagdo da prova, o candidato devera manter na carteira, exclusivamente
documento de identificagdo, caneta de material transparente de tinta preta, Cartdo-Resposta
e Caderno de Questoes.

* O candidato devera transcrever as respostas da prova para o Cartao-Resposta, que sera o
unico documento valido para a corregao.

+ O preenchimento do Cartdo-Resposta € de inteira responsabilidade do candidato, que devera
proceder conforme as instrugdes contidas nele e na capa do Caderno de Questbes

* Nao havera substituicao do Cartdo-Resposta.

* O candidato n&o podera amassar, molhar, dobrar, rasgar, manchar ou, de qualquer modo,
danificar o seu cartdo-resposta, sob penade arcar com os prejuizos advindos daimpossibilidade
de realizagao do processamento eletrénico do mesmo.

* A saida do candidato sera permitida decorridos 60 (sessenta) minutos do inicio da prova,
apos entregar seu Cartao-Resposta, sem levar consigo o Caderno de Questdes ou algum tipo
de anotagao de suas respostas.

» Sera permitido ao candidato levar consigo o Caderno de Questdes desde que permaneca na
sala até 30 minutos antes do término da prova.

Este Caderno de Provas é formado por 50 questdes:

Disciplina Peso
Lingua Portuguesa 10 2
Legislagao 10 2
Conhecimentos Especificos 30 2
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( LINGUA PORTUGUESA )

Texto para questdes de 01 a 03

Crise climatica ja condena uma geragao inteira
a nascer e viver sob condigdées de calor sem
precedentes

No ano em que o Acordo de Paris completa
10 anos, € importante entender quais sdo suas
metas de longo prazo e o que elas significam para
esta e para as proximas geragdes. A geragao que
fatalmente vivera suas vidas inteiras dentro deste
periodo de calor sem precedentes na histéria da
humanidade ja tem nome: “Gerag&o Overshoot’.

Para tentar garantir o sucesso do Acordo
de Paris, esta geragdo tera a ardua missao de
remover da atmosfera uma enorme quantidade
de GEE (Gases do Efeito Estufa). Ainda ndo é
claro, porém, se tecnologias para remogao de
GEE existirdo na escala necessaria para que essa
geragao possa evitar um colapso climatico ao final
deste século.

Nessa incerteza quanto ao futuro, o conflito
entre os interesses da geragao atual e os interesses
da geracao overshoot € um tema que merecera
mais discussdo nos proximos anos e décadas.
Em um cenario otimista, se as metas do Acordo
de Paris forem cumpridas, a crise climatica tera
sido resolvida ao final do século 21. Até la, porém,
a crise deve se agravar em meados deste século,
quando muito provavelmente ocorrera um periodo
de “overshoof’ (do inglés, ultrapassar). Durante
esse periodo, a temperatura média do planeta
devera estar acima da meta proposta pelo Acordo.

O Acordo de Paris, firmado em 2015,
nao estabeleceu um prazo concreto para o
cumprimento das metas previstas no Artigo 2, que
trata de um limite aceitavel para o aquecimento
global: “Manter o aumento da temperatura média
global bem abaixo de 2°C em relagdo aos niveis
pré-industriais, e envidar esforgcos para limitar
esse aumento da temperatura a 1,5°C em relacao
aos niveis pré-industriais, reconhecendo que isso
reduziria significativamente os riscos e os impactos
da mudancga do clima”.

A comunidade cientifica, de modo geral,
entende que o Acordo de Paris estipula metas para
serem cumpridas até o final do século 21. Existem
duas razdes para visarmos um marco temporal
aparentemente tao distante como esse.
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A primeira € uma restricdo imposta pelo
sistema climatico do planeta: quanto mais GEE
sdo emitidos (especialmente o CO2), mais a
temperatura média global se eleva. Uma redugéo
imediata das emissdées de GEE, porém, nao
seria acompanhada de um declinio imediato da
temperatura média global.

A segunda razao é uma restricdo imposta
por principios de justica. O Acordo de Paris assumiu
que os paises mais pobres ndo poderiam reduzir
imediatamente as suas respectivas emissdes
sem comprometer o proprio desenvolvimento e
a perspectiva de erradicacdo da pobreza. Assim,
o Acordo de Paris estipulou também, no Artigo 4,
que cada pais poderia continuar emitindo GEE até
que suas respectivas emissdes atinjam, o quanto
antes, um pico.

O problema, porém, € que o Acordo de
Paris n&o estipula nenhuma “trajetéria” (pathway)
especifica para o cumprimento das metas de
longo prazo. Existe uma infinidade de trajetérias
compativeis com essas metas.

O melhor dos mundos possiveis € aquele
em que as metas do Acordo de Paris sao
cumpridas. No entanto, dependendo de escolhas
que se fazem hoje, o melhor dos mundos possiveis
pode também significar o pior dos mundos para
a geragdo overshoof, que tera de viver sob
extremos climaticos sem precedentes na historia
da civilizagao.

Disponivel em: https://g1.globo.com/meio-ambiente/noticia/
2025/01/20/crise-climatica-ja-condena-uma-geracao-inteira-
a-nascer-e-viver-sob-condicoes-de-calor-sem-precedentes.
ghtml. Acessado em: 27 ago. 2026.

1. Com base na compreensido denotativa do
texto, ou seja, nas informagdes expressas de forma
literal e objetiva pelo autor,é CORRETO afirmarque:

a) O Acordo de Paris, firmado em 2015,
estabeleceu datas rigidas e imediatas para o
fim das emissbes de gases em todos os paises.

b) A reducdo das emissdes de gases do
efeito estufa (GEE) provoca, segundo o
sistema climatico, um declinio instantdaneo na
temperatura global.

c) O objetivo central citado do Acordo de Paris
€ manter o aumento da temperatura média
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global bem abaixo de 2°C em relag&o aos niveis
pré-industriais.

d) A "Geragao Overshoot" ja dispde de todas
as tecnologias necessarias, em escala global,
para reverter o colapso climatico até o fim deste
ano.

e) O Artigo 4 do Acordo de Paris determina
que os paises mais pobres devem erradicar a
pobreza antes de iniciarem qualquer emissao
de gases.

2. No periodo “A geracdo que fatalmente
vivera suas vidas inteiras dentro deste
periodo de calor sem precedentes na
histéria da humanidade ja tem nome:
‘Geracdo Overshoof.”, a oragcao destacada
em negrito classifica-se sintaticamente como:

a) Oragado subordinada substantiva objetiva
direta, pois atua como complemento do
substantivo "geracao".

b) Oracédo subordinada adjetiva explicativa,
uma vez que generaliza o conceito de geracao
mencionado anteriormente.

c) Oragao subordinada substantiva completiva
nominal, por ser termo preposicionado que
completa um nome.

d) Oragédo subordinada adverbial causal, ja
que apresenta a causa para a geragao ja possuir
um nome especifico.

e) Oragao subordinada adjetiva restritiva, pois
delimita e especifica o sentido do substantivo
"geracao", sem estar isolada por virgulas.

3. Considere as regras de regéncia verbal da
norma-padrao aplicadas a adaptagoes de trechos
do texto "Crise climatica...":

I. No trecho “Existem duas razdes para visarmos
um marco...”, o verbo foi empregado como
transitivo direto. No entanto, segundo o rigor da
norma culta, para o sentido de "objetivar", o verbo
visar deve ser transitivo indireto, sendo a redagao
correta: “visarmos a um marco”.

. Se o trecho “...ndo seria acompanhada de
um declinio...” fosse reescrito, utilizando o verbo
implicar com sentido de “acarretar”, a forma
correta de acordo com a norma gramatical seria:
“...ndo implicaria em um declinio”.

Concurso Publico para provimento de cargo efetivo da carreira de Técnico-

[ll. Caso o autor desejasse expressar uma escolha
da geracgao atual com o verbo preferir, a estrutura:
“A geracao atual prefere o desenvolvimento ao
equilibrio climatico” estaria correta, pois esse
verbo rege a preposi¢ao “a” e refuta o uso de “do

que”.

IV. Na frase adaptada: “A geragdo overshoot
assistira o colapso climatico”, a regéncia esta
correta, uma vez que o verbo assistir, no sentido
de "presenciar" ou "ver", é classificado pela
gramatica normativa como transitivo direto.

Esta(ao) CORRETA(S) apenas a(s)
afirmacgao(bes):

a) lelll

b) llelV

c) Llell

d) lllelVv

e) llell

Texto para a questao 04

Fui ter com Virgilia; bem depressa esqueci
o Quincas Borba. Virgilia era o travesseiro
do meu espirito, um travesseiro mole, tépido,
aromatico, enfronhado em cambraia e bruxelas.
Era ali que ele costumava repousar de todas as
sensacdes mas, simplesmente enfadonhas, ou
até dolorosas. E, bem pesadas as coisas, nao
era outra a razdo da existéncia de Virgilia; nédo
podia ser. Cinco minutos bastaram para olvidar
inteiramente o Quincas Borba; cinco minutos de
uma contemplagdo mutua, com as maos presas
umas nas outras; cinco minutos e um beijo. E |a
se foi a lembranga do Quincas Borba... Escréfula
da vida, andrajo do passado, que me importa que
exista, que molestes os olhos dos outros, se eu
tenho dois palmos de um travesseiro divino, para
fechar os olhos e dormir?

ASSIS, Machado de. Memoérias Postumas de Bras Cubas.
S&o Paulo: Atica, 2002.
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4, Em qual das alternativas o personagem Bras
Cubas faz uma afirmagao em sentido metaférico?

(V)

) “Fui ter com Virgilia”
) “bem depressa esqueci o Quincas Borba”
) “Virgilia era o travesseiro do meu espirito”

d) “Cinco minutos bastaram para olvidar
inteiramente o Quincas Borba”

e) “Cinco minutos de uma contemplacéo
mutua, com as maos presas umas nas outras”

O T

Texto para as questdes 05 e 06

A esquerda do Rio Doce, 11 de setembro de 2020.

Amigos,

Percebi, antes de comecar a escrever
essas palavras, que se aproxima a primavera.
Estamos chegando ao momento do esteio do céu.
Decidi, entado, escrever esta carta para falar com
vocés sobre o Bem Viver, para quem acredita que
cantando é possivel suspender o céu, para quem
acredita que 0 modo como vivemos € 0 mundo
onde vivemos é recriado a toda hora. Para além
da nossa capacidade de descrever a vida, quero
aqui falar da vida como um evento que acontece
de dentro de tudo, o tempo todo.

Escrevo, entdo, para nosso Taru, nosso céu,
e para quem acredita que pode suspendé-lo nesse
tempo primaveril de proximidade com a terra.

Nossos ancestrais cantavam para
suspender o céu. Com esse canto, a cura
também chega. Esse € um dos poderes que
Nossos ancestrais nos passaram: uma pratica de
comunh&o da terra com o céu, por isso a terra é
a nossa méae.

Disponivel ~ em:  https://cartasindigenasaobrasil.com.br
Acesso em: 17 ago. 2026

5. No primeiro paragrafo, |é-se a seguinte
afirmacao: “Percebi, antes de comecar a escrever
essas palavras, que se aproxima a primavera.” O
sentido, a corregao e a coeréncia desse periodo
estdo mantidos em qual alternativa?
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a) Antes de dar inicio a escrita dessas
palavras, percebi a aproximagao da primavera.

b) No momento que escrevia essas palavras,
percebi 0 quao se aproximava a primavera.

c) Por escrever essas palavras, percebi que
se aproximava a primavera.

d) A primavera se aproximava a medida em
que escrevia essas palavras.

e) Simultaneamente a escrita dessas
palavras, a aproximagéo dessas palavras ficou
perceptivel.

6. “Decidi escrever esta carta ... para quem
acredita que cantando é possivel suspender o céu,
para quem acredita que o modo como vivemos e o
mundo onde vivemos é recriado atoda hora”. Nessa
afirmacdo, o autor recorre, predominantemente,
ao seguinte recurso expressivo:

comparagao

metafora

)
)
C) prosopopeia
) antitese
)

pleonasmo

Texto para as questdes 07 a 10

Desaprender ¢ vital

Para o CEO do WhatsApp no Brasil, Guilherme
Horn, as empresas ndo devam ter medo de errar ao
adotarem ferramentas de IA em seus processos.

Inteligéncia Artificial € a expressao da moda
em diversos setores, mas sera que as companhias
brasileiras estdo prontas para a implantacdo de
automagao por meio dessa tecnologia em suas
praticas do dia a dia? O CEO do WhatsApp no
Brasil, Guilherme Horn, usou o seu conhecimento
na area para escrever o livro “Mindset de IA” (Ed.
Gente), no qual aponta que, mais do que mudangas
operacionais, as empresas precisam mudar de
mentalidade para nao ficarem para tras e obterem
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sucesso quando o assunto é automagao e o uso
das |As generativas. Para ele, as corporagdes
precisam se permitir errar com a IA.

“Os profissionais precisardo desaprender
muitas das praticas que utilizaram até hoje e
reaprender a extrair o verdadeiro potencial da
tecnologia, entendendo como pode gerar valor
continuo para os processos e para o conhecimento
da organizagao. A |IA pensa, mas a decisao final e
a responsabilidade continuam sendo humanas. E
fundamental ndo ter medo de falhar e nao reprimir
os erros dentro da empresa”, afirma Horn.

O que o seu livro traz de diferente do que
vem sendo debatido sobre |A nas empresas?

O grande diferencial esta em focar no
modelo mental (mindset) necessario para a
implementacdo da |IA, em vez de tratar o tema
apenas como a adocido de uma nova ferramenta
técnica. Em vez de se concentrar na simples
operacao de plataformas, o debate deve ser o que
os lideres, executivos e empreendedores precisam
desaprender de suas vivéncias passadas e o que
devem reaprender para lidar com essa inovacao.

O principal objetivo do livro € ensinar
como compreender o verdadeiro potencial da
tecnologia para gerar valor real para o negdcio,
para 0s processos internos e para o conhecimento
acumulado da organizagdo. O sucesso com a
IA ndo se resume a implementar ou adotar um
sistema tecnolégico, mas sim a uma necessidade
profunda de transformar todo o negocio por meio
da adocdo de uma mentalidade adequada para
usufruir de verdade de tudo o que essa tecnologia
tem a oferecer.

Muitos empresarios e executivos ainda
temem o uso de |IA em processos mais elaborados
nas empresas. O que vocé diria para essas
pessoas?

Executivos e empresarios devem encarar
o erro nessa implementacdo como uma parte
absolutamente essencial do processo de
experimentacdo com a Inteligéncia Artificial. N&o
devem ter medo de estimular ao maximo que as
equipes experimentem a tecnologia. E fundamental
nao ter medo de falhar e n&o reprimir os erros
dentro da empresa. O proprio Elon Musk [fundador
da Tesla e da Space X, entre outros negdcios, e
primeiro financiador da OpenAl] comemorou a
explosdo de um de seus foguetes justamente pelo
conhecimento valioso extraido daquele evento.
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A medida que a empresa treina e aprende com
0s proprios erros, ela adquire um ganho muito
grande de maturidade. Os lideres precisam
aceitar esse trade-off e entender que é natural
testar diversas abordagens que talvez n&o tragam
retorno financeiro imediato ou que acabem sendo
descartadas mais tarde, mas apenas passando por
essa fase pratica é possivel descobrir se realmente
vale a pena usar a IA em determinados processos.
Cultivar a experimentacio continua e a tolerancia
a falha é o conselho central para criar o modelo
mental adequado e bem-sucedido naadocao dessa
tecnologia. Mas claro que o elemento humano vai
continuar sendo muito importante, porque a IA
pensa, mas € o ser humano que decide. Assim
CoOmo uma pessoa nao deve seguir um aplicativo
de rotas cegamente para dentro de uma area
perigosa da cidade, as empresas precisam manter
o controle final e a responsabilidade de avaliar as
decisbes da maquina. Essa habilidade é muito
mais permanente do que as ferramentas em si.

Disponivel — em:  https://revista.istoe.com.br/wp-content/
uploads/sites/30/2026/05/IstoE-Edicao-36.pdf. Acesso em
16 ago. 2026.

7. No trecho “A decisdo final e a
responsabilidade continuam sendo humanas”, o
adjetivo “humanas”

a) Concorda apenas com o substantivo
“decisao”, tendo, portanto, que ser flexionado
no feminino plural.

b) Concorda apenas com o substantivo
‘responsabilidade”, por isso aparece flexionado
no feminino plural.

c) Concorda com os dois substantivos
coordenados: “decisdao” e “responsabilidade”,
podendo, por esse motivo, ser flexionado no
feminino plural, conforme esta no texto.

d) Concorda com a forma verbal “continuam”,
por esse motivo aparece flexionado no feminino
plural.

e) Estad no feminino plural por exigéncia da
linguagem culta empregada no texto, no entanto
poderia adequadamente estar no feminino
singular, uma vez que tanto “decisdo” quanto
‘responsabilidade” estdo no singular.

Administrativo em Educacéo - 2026. Instituto Federal do Piaui



8. No trecho “Cultivar a experimentagao
continua e a tolerancia a falha é o conselho central
para criar o modelo mental adequado e bem-
sucedido na adogéo dessa tecnologia”, a palavra
“continua” aparece acentuada.

Sobre a acentuacdo dessa palavra, analise as
afirmagdes a seguir e assinale a alternativa
CORRETA.

I. De acordo com ortografia vigente, a palavra
continua é escrita sem acentuacao.

II. A palavra continua estda acentuada
perfeitamente no contexto acima, embora exista
a ocorréncia de continua (sem acento).

[ll. Continua (com acento) é o unico registro
aceitavel do ponto de vista gramatical, no contexto
acima.

IV. O registro da palavra continua (sem acento)
€ previsto na ortografia da lingua portuguesa,
mas altera completamente o sentido, além de
comprometer a estrutura sintatica do trecho.

a) Apenas o item Il esta correto.

b) Apenas os itens Il e |l estdo corretos.

c) Apenas o item lll esta correto.

d) Apenas o item IV esta correto.

e) Estao corretos, apenas, os itens 11, 11l e IV.
9. Observe o trecho e analise as afirmacoes.

“O sucesso com a IA ndo se resume a implementar
ou adotar um sistema tecnologico, mas sim a
uma necessidade profunda de transformar todo o
negocio por meio da adog&do de uma mentalidade
adequada para usufruir de verdade de tudo o que
essa tecnologia tem a oferecer”

I. As quatro ocorréncias de “a” no trecho se dao
pela mesma explicagao.

. Em “aimplementar” e “a oferecer”, a construgao
gramatical da lingua segue a mesma ldgica
linguistica.

lll. “A uma necessidade” fere a construcdo da
norma culta da lingua que, nesse caso, deveria
ser “a necessidade”.
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Esta(do) CORRETAMENTE analisado(s) o(s)
item(ns):

a) |, apenas.

b) IlI, apenas.

c) lll, apenas.

d) lell, apenas.
e) lelll, apenas.

10.  No trecho “A medida que a empresa treina
e aprende com os proprios erros, ela adquire um
ganho muito grande de maturidade”, a expressao
destacada, além de funcionar como elemento de
coesdo, estabelecendo relagcdo de conexao com
o periodo anterior, organiza as ideias do texto,
atribuindo valores semanticos.

A expressao destacada “a medida que”:

a) trata-se de um advérbio, estabelecendo
uma relagdo de causa com a oragao seguinte.

b) funciona como locugdo verbal e indica a
acgao de avaliar o crescimento da empresa.

c) “constitui uma locugdo prepositiva e
estabelece uma relacdo de finalidade entre
“treina” e “adquire”.

d) ¢é uma locugao conjuntiva, estabelecendo,
no contexto, uma relacdo de proporcionalidade
entre o treinamento/aprendizagem da empresa
e seu ganho de maturidade.

e) funciona como locugdo  adverbial,

estabelecendo aideia de tempo entre o processo
de aprendizagem e ganho de maturidade.
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( LEGISLAGAO )

11.  Um servidor publico federal, ocupante de
cargo efetivo, solicitou seu deslocamento para
acompanhar o cénjuge, que havia sido removido
por interesse da Administragédo Publica.

Com base no que dispde a Lei n°. 8.112/1990,
assinale a alternativa que indica a hipétese de
deslocamento do servidor, a pedido ou de oficio, no
ambito do mesmo quadro, com ou sem mudanca
de sede:

Exoneracéo.

Readaptacao.

)
)

c) Recondugéo.
) Redistribuigao.
)

Remocao.

12.  Joana, servidora do Instituto Federal do
Piaui, atua no setor de controle académico,
lidando diretamente com o atendimento ao
publico. Certo dia, um candidato aprovado no
vestibular compareceu ao setor para realizar a
sua matricula institucional. Como a fila estava
longa e o sistema informatizado apresentou
lentiddo, Joana decidiu ndo atender ao cidadao
naquele momento, instruindo-o a aguardar por
mais de quatro horas sem fornecer informagdes
sobre a previsdo de atendimento, argumentando
internamente que o atraso era decorrente de falha
técnica e ndo de conduta pessoal. Posteriormente,
o cidaddo descobriu que a lentiddo do sistema
ocorria porque os servidores do o6rgao estavam
utilizando a internet e os computadores para
realizar atividades particulares.

A luz do Decreto n°. 1.171/1994, assinale a
alternativa CORRETA sobre o caso narrado:

a) Aatitude de Joana nao caracteriza infragéo
ética, uma vez que a lentiddo do sistema
configurou motivo de forgca maior, isentando
a Administracdo e a servidora de qualquer
responsabilidade moral ou danos ao usuario.

b) O ato de deixar qualquer pessoa a espera
de solucdo que dependa do setor em que
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exerce suas fungdes caracteriza grave dano
moral aos usuarios dos servigos publicos, além
de constituir fator de desmoralizagéo do servigo
publico.

c) As vedagbes éticas do Decreto n°.
1.171/1994 aplicam-se exclusivamente a
omissao da verdade e ao desvio de verbas, nao
abrangendo o uso de equipamentos ou tempo
de servico para fins particulares.

d) A Comissdo de Etica do Ministério, ao
tomar conhecimento do fato, podera aplicar
aos servidores envolvidos a penalidade de
suspensdo preventiva das fungdes pelo prazo
de 30 dias.

e) Caso Joana opte por ocultar a verdade
do cidadao para evitar panico ou tumulto na
reparticdo, sua conduta sera respaldada pelo
principio da eficiéncia e do interesse publico
imediato.

13.  Marcos €& servidor publico federal em
um 6rgao de fiscalizagdo sanitaria. Durante
a analise do processo de autorizacdo de um
grande empreendimento comercial, seu superior
hierarquico ordenou verbalmente que Marcos
aprovasse o relatério sem realizar a vistoria
técnica obrigatdéria no local, alegando que "a
empresa € parceira estratégica da regido e a
burocracia excessiva atrasaria os investimentos
locais". Marcos sabe que a dispensa dessa vistoria
descumpre as normas técnicas da reparticao,
mas teme sofrer retaliacbes ou ser punido por
insubordinacdo caso desobedeca a ordem do
chefe.

Com base nas disposi¢cdes do Decreto n°.
1.171/1994 (Cédigo de Etica do Servidor Publico
Federal), assinale a alternativa que indica a
conduta ética CORRETA que Marcos deve adotar:

a) Cumprir prontamente a ordem do superior e
assinar a liberagao do documento, haja vista que
o principio da hierarquia administrativa isenta
0 subordinado de qualquer responsabilidade
ética ou funcional.

b) Aprovarorelatoriosemavistoriatécnica, pois
0 codigo de ética priorizou o desenvolvimento
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socioecondmico e o bem-comum em detrimento
de trdmites burocraticos internos.

c) Negar-se a cumprir a ordem ilegal e
representar contra o comprometimento ético do
superior hierarquico, respeitando a hierarquia
sem ter temor de denunciar os desvios de
conduta.

d) Solicitar a sua exoneragdo do cargo,
uma vez que o Decreto n°. 1.171/1994 proibe
expressamente que o servidor discorde
formalmente ou reporte condutas atipicas
impostas por seus superiores.

e) Cumprir a ordem verbal e, em seguida,
recorrer & Comissdo de Etica do érgdo para
requerer a demissdo do seu superior por
improbidade administrativa.

14.  Julio ingressou no IFPI para cursar ensino
médio técnico integrado em eletrotécnica. Apds
a finalizacdo do curso, realizou vestibular e foi
aprovado no curso de Engenharia Elétrica no
mesmo campus onde ja havia estudado. Seus
planos incluem fazer uma pds-graduagao na area,
se possivel na Instituicdo, pois recentemente foi
veiculada a noticia de que o campus passaria
por um processo de expansao para poder ofertar
Nnovos cursos e turmas.

Diante da situacdo hipotética, € CORRETO
afirmar que a trajetéria académica de Julio, de
acordo com a Lei n°. 11.892/08, foi possivel em
razao de finalidades e caracteristicas dos Institutos
Federais, dentre as quais destaca-se diretamente:

a) Desenvolver  apenas a educacgao
profissional como processo educativo e
investigativo de geragcdo e adaptagcdo de
solugdes técnicas e tecnoldgicas as demandas
sociais e peculiaridades regionais.

b) Promover a integracdo e a verticalizacao
da educacédo basica a educacgao profissional e
educacgao superior, otimizando a infraestrutura
fisica, os quadros de pessoal e os recursos de
gestao.

c) Desenvolver programas de extensdo e de
divulgacéo cientifica e tecnoldgica.
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d) Promover a produgédo, o desenvolvimento
e a transferéncia de tecnologias sociais,
notadamente as voltadas a preservacdo do
meio ambiente.

e) Qualificar-se como centro de referéncia
no apoio a oferta do ensino de ciéncias nas
instituicbes publicas de ensino, oferecendo
capacitacdo técnica e atualizagdo pedagdgica
aos docentes das redes publicas de ensino.

15. Sobre as garantias que o Estado deve
efetivar para a oferta na educagao escolar publica
do ensino educacional especializado, de acordo
com o previsto na Lei n°. 9.394/96 (LDB), assinale
a alternativa CORRETA.

a) Atendimento educacional especializado
gratuito aos educandos com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e
altas habilidades ou superdotacao, transversal
a todos os niveis, etapas e modalidades,
preferencialmente na rede regular de ensino.

b) Atendimento educacional especializado
gratuito apenas aos educandos com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento,
transversal a todos os niveis, etapas e
modalidades, preferencialmente na rede regular
de ensino.

c) Atendimento educacional especializado
gratuito aos educandos com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e
altas habilidades ou superdotagao, transversal
a todos os niveis, etapas e modalidades,
obrigatoriamente na rede regular de ensino.

d) Atendimento educacional especializado
gratuito aos educandos com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades ou superdotacdo, exclusivamente
nos niveis, etapas e modalidades de ensino da
rede federal, preferencialmente na rede regular
de ensino.

e) Atendimento educacional especializado
gratuito exclusivamente aos educandos com
deficiéncia, altas habilidades ou superdotacéo,
transversal a todos os niveis, etapas e
modalidades, obrigatoriamente na rede regular
de ensino.
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16. Sobre a estrutura organizacional do
Instituto Federal do Piaui, de acordo com o
previsto na Lei n° 11.892/2008, assinale a
alternativa CORRETA.

a) O Instituto Federal €& multicampi, com
proposta orcamentaria anual identificada
para cada campus e a reitoria, exceto no que
diz respeito a pessoal, encargos sociais e
beneficios aos servidores.

b) Aadministragédo dos Institutos Federais tera
como orgaos superiores o Colégio de Dirigentes
e o0 Conselho Superior, todos presididos por
membros eleitos entre os pares.

c) O Colégio de Dirigentes, de carater
consultivo e deliberativo, sera composto pelo
Reitor, pelos Pro-Reitores e pelo Diretor-Geral
de cada um dos campi que integram o Instituto
Federal.

d) O Conselho Superior, de carater consultivo e
deliberativo, sera composto exclusivamente por
representantes dos docentes, dos estudantes,
dos servidores técnico-administrativos, dos
egressos da instituigao.

e) Poderédo candidatar-se ao cargo de Reitoros
docentes e servidores técnico-administrativos
em educacado pertencentes ao Quadro de
Pessoal Ativo Permanente de qualquer dos
campi que integram o Instituto Federal.

17. A Lei n° 15.211/2025 estabelece os
fundamentos para utilizacdo de produtos ou
servigos de tecnologia da informagao por criangas
e adolescentes.

Com base no referido Estatuto Digital, assinale
a alternativa que indica um dos fundamentos
previstos no artigo 4°.

a) A promogao da educagéo digital, com foco
no desenvolvimento da cidadania e do senso
critico para o uso seguro e responsavel da
tecnologia.

b) Oferecer sistemas e processos projetados
para impedir que criangcas e adolescentes
encontrem, por meio do produto ou servico,
conteudos ilegais e pornograficos, bem como
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outros conteudos manifestamente inadequados
a sua faixa etaria, conforme as normas de
classificagao indicativa e a legislagao aplicavel.

c) Realizar gerenciamento de riscos de seus
recursos, funcionalidades e sistemas e de seus
impactos direcionados a seguranga e a saude
de criangas e de adolescentes.

d) Realizar avaliagao do conteudo
disponibilizado para criangas e adolescentes
de acordo com a faixa etaria, para que seja
compativel com a respectiva classificacdo
indicativa.

e) Tomar medidas razoaveis com o objetivo de
prevenir e mitigar riscos de acesso, exposi¢ao,
recomendacgao ou facilitagdo de contato com
indugao, incitagao, instigacao ou auxilio, por
meio de instrucdes ou orientagdes, a praticas
ou comportamentos que levem a danos a saude
fisica ou mental de criangas e de adolescentes,
tais como violéncia fisica ou assédio
psicoldgico a outras criangas e adolescentes,
uso de substancias que causem dependéncia
quimica ou psicoldgica, autodiagnostico e
automedicacao, automutilacao e suicidio.

18. A Lei n° 9.784/1999, que estabelece
normas basicas sobre o processo administrativo
no ambito da Administracdo Publica Federal,
assegura aos administrados diversos direitos no
curso do processo.

Com base nas disposicdes da referida Lei, e suas
alteracdes posteriores, assinale a alternativa que
apresenta CORRETAMENTE um dos direitos
assegurados aos administrados.

a) Agir de modo temerario, quando houver
risco de decis&o de dano irreversivel.

b) Expor os fatos conforme a verdade, quando
nao houver risco de dano irreversivel, e prestar
as informacdes que lhes forem solicitadas e
colaborar para o esclarecimento dos fatos.

c) Fazer-se assistir, obrigatoriamente, por
advogado, inclusive nos casosderepresentacéo,
por forca de lei.

d) Formular alegagbes e  apresentar
documentos novos, mesmo apoés a decisao, os
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quais serao objeto de consideragao pelo érgéao
competente, tendo em vista o direito a ampla
defesa.

e) Ser tratado com respeito pelas autoridades
e servidores, que deverao facilitar o exercicio
de seus direitos e o cumprimento de suas
obrigagdes.

19. A resolugao normativa CONSUP/
OSUPCOL/REI/IFPI n°. 253, de 22 de dezembro
de 2025, estabelece que o Instituto Federal do
Piaui, atendendo ao disposto na Lei n°. 9.394, de
20 de dezembro de 1996, no decreto n°. 5.154,
de 23 de julho de 2004, na Lei n® 11.892, de 29
de dezembro de 2008, podera oferecer cursos nos
diferentes niveis e modalidades de ensino.

Com base nas disposicbes contidas na
Organizagao Didatica sobre a oferta de cursos, é
CORRETO afirmar que:

a) A educagdo superior, destinada aos
egressos do ensino médio ou equivalente que
tenham sido classificados em processo seletivo,
devera possibilitar ao individuo uma formacéo
integral, tornando-o um sujeito critico-reflexivo
e apto para o mundo do trabalho.

b) A Educagdo a Distancia (EAD), voltada
para cursos de pos-graduagao lato sensu,
€ uma modalidade educativa que enfatiza a
autoaprendizagem, com mediagdo docente,
tutorial e de recursos didaticos sistematicamente
organizados, apresentados em diferentes meios
tecnoldgicos de informacao e de comunicagao,
utiizados isoladamente ou combinados,
veiculados pelos diversos meios de comunicagao.

c) A educagado profissional técnica de nivel
médio sera desenvolvida de forma independente
e isolada em relacdo ao ensino meédio,
observados os objetivos contidos nas Diretrizes
Curriculares Nacionais definidas pelo Conselho
Nacional de Educacao para o Ensino Médio e os
referenciais contidos no Catalogo Nacional dos
Cursos Técnicos para a Educacao Profissional;

d) Os cursos de pos-graduacéo,
compreendendo exclusivamente programas
de mestrado e doutorado, abertos a
candidatos diplomados em cursos superiores

Concurso Publico para provimento de cargo efetivo da carreira de Técnico-

e que atendam as exigéncias das instituigcdes
de ensino, destinam-se aos cidaddos que
pretendem ampliar seus conhecimentos em
uma area especifica ou em outras que tenham
afinidades com a sua formagao profissional,
submetendo-se a legislagao prépria do ensino
superior.

e) Os cursos ofertados na modalidade de
Educacdo a Distédncia deverdo adotar base
curricular diversa dos cursos presenciais
equivalentes ofertados no ambito do IFPI,
garantindo equivaléncia formativa e a mesma
certificacdo. O Projeto Politico-Pedagdgico
do Curso (PPC), entretanto, devera ser
especifico para a modalidade, contemplando as
particularidades pedagogicas, metodoldgicas,
tecnolégicas e organizacionais proprias da
Educagao a Distancia.

20.  Platao, servidor publico do Plano de Carreira
dos Cargos Técnico-Administrativos em Educagéo,
nivel de classificacdo D, pretende obter a sua
primeira aceleracdo da progressao funcional por
capacitacao no Instituto Federal Alfa. Para tanto,
apos cinco anos de efetivo exercicio, apresentou
pedido formal junto ao setor responsavel da
instituicdo, anexando certificados de cursos de
capacitacdo que somam 135 horas (um certificado
com 90 horas, um certificado de 20 e o terceiro
certificado contando 25 horas).

De acordo com as disposicdbes da Lei n°.
11.091/2005 e de suas alteracdes posteriores, &
CORRETO afirmar que:

a) Platdo tera direito a aceleragdo da
progressao por capacitagao, tendo em vista
o transcorrer do intersticio de cinco anos de
efetivo exercicio e o cumprimento da carga
horaria minima exigida de 120 horas para o
nivel de classificacéo D.

b) Platdo tera direito a aceleragdo da
progressdo por capacitagdo, tendo em vista
o transcorrer do intersticio de cinco anos de
efetivo exercicio e o cumprimento da carga
horaria minima exigida de 100 horas para o
nivel de classificagcéo D.

c) Platdo nao tera direito a aceleragdo da
progressao por capacitagao, pois a lei proibe a
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utilizacao de multiplos certificados para somar a
carga horaria exigida no ciclo.

d) Platdo n&o tera direito a aceleragéo
da progressdo por capacitagdo, apesar do
transcorrer do intersticio de cinco anos de
efetivo exercicio, pois ndo teria cumprido a carga
horaria minima de 200 horas em certificagcao
em programa de capacitagio.

e) Platdo nado tera direito a aceleragéo
da progressao por capacitagdo, apesar do
transcorrer do intersticio de cinco anos de
efetivo exercicio, pois a lei veda expressamente
0 aproveitamento de cursos com carga horaria
inferior a 40 (quarenta) horas-aula.
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( CONHECIMENTOS ESPECIFICOS )

21. Numa camara fria de resfriamento (entre
0°C e 4°C) do laboratorio de Gastronomia, os
seguintes alimentos estdo organizados nas
prateleiras (de cima pra baixo):

I. Vegetais assados(cenoura, cebola e abdbora).
II. Carne bovina crua, cortada e porcionada.

lll. Postas de salmdo assadas, prontas para o
consumo.

IV. Polvo cru.

A partir dessa organizagao, avalie a adequagao
dos produtos e assinale a alternativa CORRETA.

a) A organizagao esta incorreta, pois as
carnes cruas deveriam estar nas prateleiras
superiores, onde a temperatura é mais fria e, por
isso, mais garantido de manter a conservacao
adequada.

b) A organizacdo esta incorreta, pois o0s
alimentos prontos para o consumo (Il e lll) devem
ficar nas prateleiras superiores e os produtos
de origem animal crus devem ser armazenados
nas prateleiras inferiores, de acordo com as
normas vigentes.

c) A organizagdo esta correta, pois os
alimentos estdo em posicdes intercaladas,
entre cozidos (I e lll) e crus (Il e IV), justamente
para evitar a contaminacgao cruzada.

d) A organizagao esta incorreta, pois o polvo
cru (IV) deveria estar posicionado acima
do salmao assado (lll), pois o polvo é mais
perecivel e necessita de temperatura maiores
para conservacao.

e) Aorganizagao esta correta, desde que todos
os produtos estejam embalados, com tampa e
etiquetados, para que a seguranga alimentar
dos produtos esteja devidamente correta.

22.  AFicha Técnica Gerencial (ou de Custos) é
um instrumento administrativo para a determinagao
do custo real da producdo dos preparos numa
cozinha.

Analise as afirmagdes abaixo sobre a estrutura e
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o preenchimento da ficha técnica de custos (FTC),
classificando-as como VERDADEIRAS (V) ou
FALSAS (F):

( ) O calculo do custo do ingrediente na FTC
deve ser baseado sempre no Peso Liquido (PL)
do alimento, multiplicando-se o PL pelo preco de
compra do mercado.

( ) O Fator de Corregao (FC) deve ser aplicado
para ajustar a quantidade de compra (Peso
Bruto) necessaria para cobrir a perda de aparas,
garantindo que o custo dessas perdas seja
incorporado ao custo final do prato.

( ) Custos indiretos de produgdo (como energia
elétrica, gas e agua do laboratério) sédo facilmente
alocados de forma direta em cada ingrediente
dentro da estrutura padrao da FTC.

( ) Se um lote de macaxeira possui um Fator de
Correcao de 1,30 e o seu preco de compra € de
R$ 12,00/kg, o custo real do quilo limpo (utilizavel)
a ser langado na ficha técnica é de R$ 15,60.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia
CORRETA, de cima para baixo:

a) V-V-F-F
b) F-V-V-F
) F-V-F-V
d V-F-F-V
e) F-F-V-V

23. No preparo de carnes ricas em tecido
conjuntivo (colageno), em um laboratério de
gastronomia, o método de cocgao misto conhecido
como braseado é frequentemente utilizado.

Qual é a transformacao fisico-quimica primaria que
torna a carne tenra e suculenta, durante, a etapa
de cocgado, em meio umido e baixa temperatura
(140°C a 160°C)?

a) Acaramelizagao dos agucares da superficie
da carne, que penetra nas fibras musculares.
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b) A coagulagdo total das proteinas
miofibrilares, resultando na retengcdo de agua
intramuscular.

c) A conversao do colageno em gelatina,
0 que amolece o tecido conjuntivo, aliada a
transferéncia de sabores do liquido de coccéo.

d) A hidrélise do amido contido nas fibras
musculares, transformando-o em dextrina.

e) A desnaturagdo das enzimas proteoliticas
residuais, que continuam a amaciar a carne a
temperaturas acima de 80°C.

24. Para a aula de Habilidades e Técnicas
Culinarias, uma professora solicita ao Técnico
de Laboratério o calculo do rendimento real de
uma peca de contra filé para uma aula de cortes
carneos. O Peso Bruto (PB) da peca inteira
adquirida foi de 4,5 kg. Apos a limpeza (retirada
de tecidos conectivos, gorduras e cordao), o Peso
Liquido (PL) utilizavel para os bifes foi de 3,8 kg.

Com base nestes dados de laboratério, assinale a
alternativa que apresenta o Fator de Correcgéao (FC)
e o Rendimento Percentual (%) deste processo:

a) FC =0,30; Rendimento = 70%
b) FC =1,18; Rendimento = 84,44%
c) FC =1,43; Rendimento = 30%
d) FC =1,70; Rendimento = 67.33%
e) FC =1,15; Rendimento = 55%

25. O sequenciamento de processos na area
de produgao de alimentos exige uma jungéo entre
a eficiéncia do fluxo de trabalho e as normas
sanitarias vigentes.

Ao organizar o cronograma de uma prova pratica
de uma disciplina do curso de Gastronomia, com
um menu completo (entrada fria, prato principal
quente e sobremesa), qual das alternativas
representa a sequéncia de tarefas tecnicamente
correta para minimizar os riscos de contaminagao
e otimizar a producao do menu?

a) Iniciar a manipulagdo pelas carnes cruas
do prato principal na mesma bancada onde,
conjuntamente, outra equipe monta a salada
crua da entrada.
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b) Finalizar primeiro todas as etapas de
limpeza pesada e higienizacdo do ambiente de
trabalho, durante a manipulagao dos alimentos
crus em andamento.

c) Processar primeiro os alimentos que
serdo consumidos crus ou que necessitam de
refrigeragdo/congelamento (como sobremesas
e saladas),seguidos pelo pré-preparo e cocgéo
dos produtos carneos crus.

d) Executar a cocgdo do prato quente
primeiramente e deixa-lo em temperatura
ambiente desprotegido até o momento do
servi¢o no final do dia.

e) Deixar o porcionamento e higienizag&o
dos vegetais folhosos da entrada para o ultimo
minuto, realizando-os na mesma pia que foi
utilizada para o degelo de pescados.

26. Narotina de um laboratério de gastronomia,
o termo mise en place é amplamente utilizado por
professores e técnicos.

Assinale a alternativa que descreve
CORRETAMENTE o conceito basico e o objetivo
desta pratica na organizagao do trabalho:

a) A etapa final de higienizagdo da cozinha,
realizada apenas apods o término de todas as
aulas praticas, em que o0s equipamentos e
utensilios sdo devidamente organizados.

b) A técnica de decorar os pratos com
flores comestiveis e molhos espessados
imediatamente antes de servir.

c) O método contemporaneo de
congelamento rapido de sobremesas utilizando
o ultracongelador.

d) O processo de organizagdo prévia que inclui
a pesagem, medicdo, corte dos ingredientes e
separacgao dos utensilios necessarios antes de
iniciar a cocgao.

e) A ficha financeira preenchida
exclusivamente pelo setor de contabilidade
para calcular o lucro das receitas.

27. A fritura por imersdo € um método de
coccgao de calor seco, considerado classico, onde
a transferéncia de calor ocorre principalmente por
convecgao entre um meio gorduroso (como um
Oleo vegetal, por exemplo).
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Durante a fritura de batatas, o que ocorre organismos podem contaminar e se desenvolver

simultaneamente na superficie do alimento e que nos alimentos. Alimentos com pH baixo, por
descreve a formacao da crosta crocante? exemplo, estdo mais suscetiveis a bactérias
deteriorantes e esporuladas.
a) A ebulicdo da agua da superficie da batata e) Temperatura: variagbes extremas de
seguida da reagdo de Maillard, na qual exige temperatura interferem consideravelmente na
uma temperatura do 6leo superior a 140°C, conservagao dos alimentos. Temperaturas
acelerando o processo de crosta acima dos elevadas aceleram as reagdes quimicas e a
180°C. proliferacdo microbiana; temperaturas baixas

reduzem a taxa metabolica da microbiota, mas

b) A evaporagdo da agua, resultando na e i ) )
n&o eliminam os micro-organismos existentes.

hidrolise de lipidios, formando a crosta por
saponificagdo a 160°C.

c) A caramelizagdo dos carboidratos | 29.  Assinale a alternativa que ndo descreve um
complexos, seguida da gelatinizacéo do amidoa | Procedimento de gestdo de compras e estoque

temperaturas superiores a 170°C. nas unidades produtoras de alimentos.

d) A desnaturacdo das proteinas da batata,

promovendo oxidacao lipidica e a formacgao da a) Manutengcdo de fichas de controle de
crosta em temperaturas a partir de 150°C estoque com informagdes sobre o giro de
e) A cocgdo simultanea por conducgdo mercadarias e reposigdo de itens sempre a
e convecgdo, coagulando as proteinas tualizados.

sem envolver nenhum tipo de acucar em b) Implementagcdo de treinamento periddico
temperaturas a partir de 160°C. dos manipuladores sobre técnicas de

higienizagcdo e seguranga alimentar com a
aplicacao de avaliagdes de eficacia pratica do
treinamento.

c) Utilizacdo de fichas técnicas para
planejamento das quantidades extas utilizadas
na rotina de trabalho.

d) Conferéncia quantitativa e qualitativa de

28. A deterioragao de alimentos € influenciada
por fatores intrinsecos e extrinsecos.

A cerca disso assinale a alternativa CORRETA:

a) Afividade de agua: trata-se de um fator todos os itens no ato de recebimento, bem
intrinseco que se basea no teor total de agua como conferéncia de nota fiscal e do pedido
disponivel presente no alimento.Sabendo que realizado.

bactérias patogénicas necessitam dessa agua e) Implementacio de um sistema de

dlsponllvel, oS ahmen}os secos esta(? portanto, gerenciamento de datas de validade, como
protegidos decontaminagao por bacteérias. PEPS ou PVPS.

b) Potencial de Oxirredugdo: este € um
fato extrinseco determinado pela auséncia
de oxigénio nos alimentos industrializados.
Alimentos com valores positivos de oxirredugao
apresentam embalagens estufadas indicando
contaminagao por Clostridium botulinum. | — Quando ha varios lotes de mesmo produto com
c) Estrutura Fisica: a estrutura bioldgica e | datas de validades diferentes € recomendavel a
os componentes antimicrobianos naturais do | Utilizagdo método Primeiro que Vence, Primeiro
alimento sdo barreiras intrinsecas eficazes e | due sai (PVPS).

eficientes que mantém as suas propriedades,

30. Sobre planejamento e organizagdo de
estoque analise as afirmacdes abaixo:

mesmo quando passam por pequenas | || - O uso de paletes de madeira para armazenar
abrasodes SuperﬁCiaiS sem alterar a velocidade matérias-primas sem emba]agem secundaria é
de degradacgao enzimatica interna. previsto pela RDC Anvisa n° 216/2004, desde que

d) pH: é o principal fator intrinseco a ser | o ambiente seja climatizado.
observado, pois este determina quais 0os micro-

Concurso Publico para provimento de cargo efetivo da carreira de Técnico- Administrativo em Educacéo - 2026. Instituto Federal do Piaui



Il - Ao realizar porcionamento de matérias primas
fora de sua embalagem original, faz-se necessario
etiquetar com as informacdes de identificagao, lote
e validade.

Estdo CORRETAS:

a) Apenas |

b) Apenas Il.

c) Apenas lll.

d) Apenaslell.
e) Apenas|elll.

31. Levando em consideragcdo o processo
licitatorio para a aquisicdo de insumos para as
aulas praticas de gastronomia com base na Lei
n°. 14.133/2021, analise as proposi¢cdes abaixo e
assinale a unica alternativa CORRETA.

a) O técnico de laboratério designado para
apoiar a elaboracdo do Termo de Referéncia
pode atuar também como fiscal técnico e
comissao de recebimento definitivo, visto que é
o servidor com maior capacidade técnica para
esta funcéo.

b) O Estudo Técnico Preliminar (ETP) é
dispensavel a fase preparatéria da licitacdo
guando se trata de bens de consumo frequente,
como insumos para as aulas de gastronomia; no
momento da entrega, o recebimento provisorio
€ realizado por comissao especifica, enquanto
o recebimento definitivo do objeto de valor
expressivo deve ser efetuado exclusivamente
pelo fiscal do contrato.

c) Com o intuito de evitar o cancelamento
das aulas praticas, excepcionalmente a
administragcdo podera formalizar a compra,
mediante contrato verbal, para entregas
urgentes, e que o valor ndo ultrapasse o limite
legal estabelecido para pequenas compras de
pronto pagamento.

d) ParaaelaboragaodoTermode Referéncia, é
vedada a indicagao de marcas para 0s insumos,
sem excegdes, ainda que fundamentada na
necessidade de interferéncia no processo
pedagadgico.

e) No planejamento, é cabivel o parcelamento
do objeto por itens (ex: carnes, secos e
molhados, hortifrati), quando comprovada a
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©)

viabilidade técnica e econdmica, com vistas a
ampliar a competicado entre os licitantes.

32. Durante a realizagdo de um inventario
fisico rotativo na despensa de secos, o Técnico
de Laboratério de Gastronomia verificou que o
saldo no sistema (estoque eletrbnico) mostrava
a presenca de 25 pacotes (de 1kg, cada) de
feijdo preto. Porém, com a contagem manual na
prateleira, registraram-se apenas 19 pacotes
fisicos de feijao preto.

Diante dessa nao conformidade de estoque,
qual deve ser a conduta administrativamente
CORRETA do técnico de laboratério?

a) Alterar manualmente a contagem fisica na
prateleira para 25 unidades, colocando etiquetas
falsas para camuflar o erro no balanco.

b) Ignorar a diferenca de 5 unidades, por
considerar um desvio financeiro irrelevante
para o orgamento da instituicio.

c) Abrir uma requisicdo imediata de descarte
por validade vencida, para dar baixa nos 5
pacotes de feijao ausentes, sem investigar o
motivo da divergéncia de estoque.

d) Registrar a divergéncia em relatorio,
proceder ao ajuste de acerto de saldo no sistema
para retratar a realidade fisica (19 pacotes) e
reportar a chefia imediata para apuracdo de
possiveis desvios, quebras ou furtos.

e) Comprar 5 pacotes de feijao preto com
recursos proprios para repor a prateleira,
antes que a coordenacdo do curso e/ou chefia
imediata perceba a falta.

33. Uma instituicdo de ensino superior publica
federal esta realizando um pregao eletrbnico
para a compra de insumos destinados as aulas
praticas do curso de Gastronomia. A Diretora de
Administracdo do campus, autoridade responsavel
pela homologagcéo do certame, possui uma irma
que é socia e administradora de uma empresa
distribuidora de alimentos da cidade, a qual
demonstrou interesse em disputar alguns lotes de
fornecimento.

De acordo com as restricbes e impedimentos
explicitos na Nova Lei de Licitagbes e Contratos
Administrativos (Lei n°. 14.133/2021), assinale a
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alternativa CORRETA sobre a participacao dessa
distribuidora:

a) A empresa podera participar normalmente,
desde que apresente a proposta com o menor
preco de mercado e a irma da diretora se
afaste temporariamente da geréncia durante a
execucao do contrato.

b) A empresa esta impedida de disputar a
licitacdo, pois a lei veda a participacdo de
pessoas juridicas que possuam sOcCios com
parentesco em linha reta, colateral ou por
afinidade, até o terceiro grau, com dirigente do
orgao contratante.

c) A empresa podera participar apenas se a
licitacdo for na modalidade de concorréncia,
visto que o impedimento por vinculo familiar
restringe-se exclusivamente a modalidade de
dispensa de licitacao por baixo valor.

d) A empresa podera participar do certame,
contudo, caso vencga, ficara proibida de
subcontratar qualquer servigo logistico ou de
transporte para a entrega das mercadorias.

e) A empresa esta impedida de participar
temporariamente, mas o bloqueio cessa
automaticamente, caso a instituicdo mude o
fiscal do contrato por um servidor técnico sem
parentesco.

34. O forno combinado € um equipamento
utilizado em cozinhas industriais, que recebe este
nome por combinar métodos de cocgédo diferentes,
calor seco e calor umido, podendo ser separado
ou simultaneo.

Acerca destes métodos de coccdo podemos
afirmar que:

a) Fritar: método de cocgdo umido devido
gordura adicionada para a fritura também ser
um elemento umedecedor do alimento.

b) Gratinaar: algumas bibliografias nao
consideram um método de cocgado, e sim um
acabamento. O gratinado consiste numa crosta
dourada, obtida quando o alimento é exposto a
altas temperaturas, geralmente feito no forno.

c) Estufar: método de cocgao lento e seco, uma
vez que os alimentos serdo cozidos em seus
proprios liquidos; geralmente sao preparacgdes
feitas em panela ou refratarios fechados para
manter a umidade do alimento.
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d) Brasear: classificado como calor seco, é
o ato de assar carnes em brasas. Geralmente
aplicado em grandes pegas de carne, onde
o calor seco se mante sem variagao de
temperatura para uma cocg¢ao uniforme.

e) Fervura: € o método de cocgédo umido
basico, todos os outros derivam dele, em tempo,
temperatura e 0 momento de acrescentar o
alimento em liquido fervente a exatos 100°C.

35. Sobre as etapas de planejamento da
producdo de alimentos, assinale a alternativa
FALSA.

a) O mise-en-place operacional consiste em
pesar, porcionar e dispor, de forma organizada,
todos os itens necessarios a preparacao, isso
inclui itens do pré-preparo e utensilios.

b) O objetivo do pré-preparo € fazer com
antecedéncia a maior parte possivel do
trabalho, sem perder a qualidade. Entdo nesta
fase prioriza-se processos que nao perdem
qualidade em decorréncia do tempo.

c) O porcionamento das carnes vermelhas
dever ser feito com cortes perpendiculares as
fibras da carne; o corte contra a fibra reduz
os feixes de actina e miosina, favorecendo a
maciez ap0s a cocg¢ao da carne.

d) O porcionamento, quando bem planejado,
vai além de cortar em juliene ou brunoise; as
aparas destes cortes podem compor o mise-
en-place de outras preparagdes, garantindo um
cardapio mais enxuto e coeso.

e) O porcionamento correto das proteinas
ocorre quando o Fator de corregao esta abaixo
de 1,0, garantindo que o peso liquido do produto
seja maior do que o peso bruto, evitando, assim,
o desperdicio de insumos.

36. Durante uma aula pratica no laboratério de
Gastronomia, os alunos prepararam uma salada de
frutas que seria servida posteriormente. Conforme
a RDC n° 724/2022 e a IN n° 161/2022 da Anvisa,
que estabelecem os padrdes microbioldgicos dos
alimentos, o controle microbiolégico € fundamental
para garantir a seguranga dos alimentos. Nesse
contexto, €& necessario conhecer os fatores
intrinsecos, relacionados as caracteristicas
proprias das frutas utilizadas, uma vez que
essas condi¢cdes podem favorecer ou dificultar o
desenvolvimento de microrganismos.
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Assinale a alternativa que apresenta apenas
fatores intrinsecos dos alimentos.

a) Temperatura de armazenamento e umidade
relativa do ambiente.

b) Atmosfera de armazenamento e
temperatura de refrigeragéo.

c) pH e atividade de agua (Aw).

d) Temperatura e presenga de oxigénio no
ambiente.

e) Umidade relativa do ambiente e tipo de
embalagem utilizada.

37. O planejamento do layout de um laboratorio
didatico de Gastronomia deve favorecer o fluxo
adequado das atividades e contribuir para a
seguranga dos alimentos. A luz da RDC n°
216/2004 e dos principios de planejamento fisico-
funcional, assinale a alternativa CORRETA.

a) O fluxo deve priorizar a proximidade entre
todos os setores, mesmo quando isso resultar
em cruzamento entre etapas distintas.

b) A distribuicdo dos setores deve permitir
o compartilhamento das areas destinadas a
alimentos crus e preparados, com o objetivo de
otimizar o espaco.

c) O fluxo deve ser ordenado, evitando
cruzamentos entre etapas que possam
favorecer a contaminagao dos alimentos.

d) A disposicdo dos equipamentos deve
priorizar o aproveitamento do espaco
disponivel, independentemente da sequéncia
das operagoes.

e) As etapas de higienizagdo, preparo e
distribuicdo devem ser concentradas em um
unico espago para facilitar a execugdo das
atividades.

38. Durante uma aula pratica em um
laboratério de Gastronomia, um refratario de vidro
caiu proximo a bancada de manipulagdo e se
quebrou, espalhando fragmentos pelo piso e nas
proximidades de alimentos em preparo.

Diante dos principios de biossegurangca e
segurancga dos alimentos, assinale a conduta mais
adequada.
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D)

a) Recolher os fragmentos visiveis, higienizar
O piso e preservar os alimentos, nos quais ndo
sejam observados residuos de vidro.

b) Transferir os alimentos proximos para
recipientes integros, restringir temporariamente
a circulagdo e concluir a higienizagdo apos o
término da atividade.

c) Isolar a area, descartar os alimentos
potencialmente  expostos, recolher  os
fragmentos com utensilios apropriados e liberar
o local somente apds limpeza e inspecgao.

d) Remover os fragmentos utilizando luvas de
protecdo, higienizar as superficies proximas e
liberar os alimentos, apds avaliagao visual.

e) Suspender temporariamente as atividades
préximas ao acidente, proteger os alimentos
expostos e retomar a producédo, apos a retirada
dos fragmentos maiores.

39. Ao iniciar as atividades em um laboratério
de Gastronomia, constatou-se que o freezer
utilizado para armazenar carnes e derivados havia
apresentado falha durante a noite. Alguns produtos
apresentavam alteracbes sensoriais, enquanto
outros mantinham aparéncia e odor habituais. Os
registros disponiveis nao permitiam determinar
por quanto tempo nem a quais temperaturas os
alimentos haviam sido expostos.

De acordo com as Boas Praticas e os principios
de controle dos riscos microbioldgicos, assinale a
conduta mais adequada.

a) Descartar os produtos com alteragdes
sensoriais e liberar os demais apds coccao ou
reaquecimento adequado.

b) Transferir os produtos para outro freezer
e utiliza-los apdés o restabelecimento da
temperatura de conservacgao.

c) Selecionar os produtos sem alteragdes
aparentes, reduzir seu prazo de utilizagcédo e
submeté-los a tratamento térmico antes do
consumo.

d) Avaliar os registros disponiveis e, n&o
sendo possivel demonstrar condi¢gdes seguras
de conservagcdo, descartar os alimentos
potencialmente comprometidos e retirar o
equipamento de uso até sua adequacgéo.
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e) Transferirosalimentosparaumequipamento
em funcionamento, segrega-los dos demais
produtos e realizar avaliagdo sensorial antes da
liberacao.

40. Durante o recebimento de mercadorias
em um servigo de alimentacgéo, foram verificadas
diferentes temperaturas nos produtos entregues.

Segundo os parametros estabelecidos pela
Portaria CVS n° 3/2026, assinale o produto que
esta sendo recebido em condicido adequada de
temperatura.

a) Carne bovina refrigerada a 6 °C.

b) Produto congelado a -5 °C.

c) Preparacéo contendo carne cruarefrigerada
a9 °C.

d) Pescado refrigerado a 7 °C.

e) Alimento aquecido a 55 °C.

41. Em um laboratério de Gastronomia, uma
preparagao a base de leite e queijos apresentou
elevada disponibilidade de agua, pH préximo da
neutralidade e grande quantidade de nutrientes.
Apds o preparo, o alimento permaneceu por
periodo prolongado em temperatura inadequada
antes de ser refrigerado. Durante a analise do
ocorrido, os estudantes deveriam identificar as
condigbes que contribuiram para favorecer a
multiplicagdo microbiana.

Considerando a interagao entre fatores intrinsecos
e extrinsecos, assinale a alternativa CORRETA.

a) O pH proximo da neutralidade dificulta
o crescimento da maioria das bactérias,
compensando os efeitos decorrentes da
permanéncia em temperatura inadequada.

b) A elevada disponibilidade de agua reduz o
desenvolvimento microbiano quando o alimento
apresenta grande quantidade de nutrientes.

c) Atemperatura € um fator intrinseco e, nessa
situagdo, constituiu o unico fator responsavel
pelo aumento do risco microbiologico.

d) A composicdo nutricional €& um fator
extrinseco cuja influéncia ocorre somente
quando o alimento € mantido sob refrigeragao.
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e) A elevada atividade de agua, o pH préximo
daneutralidade e a disponibilidade de nutrientes,
associados a permanéncia em temperatura
inadequada, criaram condicbes favoraveis a
multiplicagdo de diversos microrganismos.

42. Apés um evento, varias pessoas
apresentaram nauseas intensas, vémitos e célicas
abdominais, poucas horas apds consumirem
alimentos preparados antecipadamente e
manipulados antes da distribuicdo. Durante
a investigacédo, verificou-se que uma das
preparagdes permaneceu por periodo prolongado
em temperatura inadequada. O agente suspeito
apresenta importancia em alimentos manipulados
e pode produzir enterotoxinas termoestaveis antes
do consumo.

Diante das caracteristicas epidemiologicas e
microbiolégicas apresentadas, assinale o agente
mais compativel com o quadro descrito.

a) Salmonella  enterica, cuja principal
caracteristica € a formacao de enterotoxina
termoestavel no alimento.

b) Clostridium botulinum,
principalmente a alimentos
expostos ao oxigénio.

c) Staphylococcus aureus, capaz de produzir
enterotoxinas no alimento, quando encontra
condigdes favoraveis a multiplicagao.

d) Listeria monocytogenes, cuja manifestacao
tipica € o aparecimento de vémitos intensos,
poucas horas apds o0 consumo.

e) Campylobacter jejuni, caracterizado pela
producao prévia de enterotoxina termoestavel
em alimentos manipulados.

associado
refrigerados

43. Em uma cozinha institucional, uma
preparagdao contendo carne foi produzida
em grande quantidade, submetida a cocgéo
e, posteriormente, mantida em condigdes
inadequadas de resfriamento. Apdés o consumo,
diversos individuos apresentaram diarreia e célicas
abdominais, com pouca ocorréncia de vOmitos.
A investigagdo apontou para um microrganismo
formador de esporos, capaz de sobreviver
ao tratamento térmico na forma esporulada
e multiplicar-se quando grandes volumes de
alimentos cozidos sao resfriados lentamente.
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Com base nas caracteristicas apresentadas,
assinale o microrganismo mais compativel com a
situacao descrita.

a) Staphylococcus aureus.
b) Listeria monocytogenes.
c¢) Salmonella enterica.

d) Clostridium perfringens.
e) Campylobacter jejuni.

44. A Norma Regulamentadora n° 17 (NR-
17) estabelece parametros para a adaptacéo
das condi¢gdes de trabalho as caracteristicas
psicofisiologicas dos trabalhadores, visando
proporcionar conforto, seguranga, saude e
desempenho eficiente. Em cozinhas profissionais,
esses principios devem ser considerados na
organizagao dos postos de trabalho, inclusive no
dimensionamento das bancadas utilizadas para
manipulag&o de alimentos.

De acordo com os principios ergonémicos
aplicaveis ao mobiliario dos postos de trabalho,
assinale a alternativa CORRETA:

a) Bancadas para trabalhos que exigem forga
devem ser mais altas do que as bancadas para
corte de precisao.

b) A altura das bancadas deve ser
fixa, wuniversal, ter ’“tamanho Unico” ,
independentemente da estatura média dos
manipuladores.

c) As bancadas devem possuir alturas
adequadas a tarefa, permitindo postura ereta e
bragos do manipulador em angulo confortavel
para evitar lesdes por esforgo repetitivo.

d) Prateleiras aéreas para utensilios pesados
devem ser posicionadas acima da linha dos
ombros para otimizar o espaco fisico inferior.

e) Os itens de uso frequente devem ficar
na area de alcance confortavel, em que o
trabalhador precise erguer os bragos acima da
linha dos ombros para alcancar.

45. Durante a higienizagdo de uma coifa
industrial, um trabalhador manipula um produto
desengordurante de elevado pH sem utilizar os
EPIs adequados. No decorrer do procedimento,
ocorre formacao de vapores que provocam irritagao
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das vias respiratérias, além da possibilidade de
contato do produto com a pele, podendo causar
lesdes cutaneas.

Considerando a classificagdo dos agentes
de risco ocupacional prevista nas Normas
Regulamentadoras aplicaveis a seguranga e a
saude no trabalho, a exposicdo predominante
descrita caracteriza-se como:

a) Risco quimico (exposicdao a vapores
irritantes por via inalatéria e risco de queimadura
por contato dermal com alcalis causticos).

b) Risco fisico (exposicdo a radiagdes nao
ionizantes e temperaturas extremas decorrentes
do processo de higienizagao).

c) Risco biolégico (exposi¢cao a contaminagao
por microrganismos patogénicos presentes nos
residuos gordurosos).

d) Risco ergondmico (exposicéo a fatores de
carga biomecanica por postura inadequada
durante a limpeza do exaustor).

e) Risco mecanico / de acidentes (exposicéo
ao perigo de queda em altura e aprisionamento
em partes moveis da coifa).

46. Em uma cozinha de panificagao, a fritadeira
industrial utilizada na produgdo de salgados
fritos opera com dleo vegetal aquecido a altas
temperaturas. Durante o turno, ocorre um principio
de incéndio na fritadeira, com o 6leo e a gordura
em combustao.

De acordo com a ABNT NBR 12693, assinale a
alternativa que apresenta a classe desse tipo
de incédio e o equipamento de combate mais
adequado:

a) Classe A; deve-se utilizar extintor de agua
pressurizada.

b) Classe B; deve-se jogar agua fria em
abundancia para resfriar o dleo.

c) ClasseK;deve-seusarumextintorde agente
quimico umido, que atua por saponificacdo
sobre o 6leo e a gordura.

d) Classe D; deve-se utilizar extintor de po6
quimico do tipo ABC sob a fiagao externa.

e) Classe E; deve-se utilizar extintor que
atenda ao ensaio de condutividade elétrica.
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47. ANR-12estabelece requisitos minimos para
a prevencao de acidentes e doencas relacionados
ao trabalho com maquinas e equipamentos. Em
estabelecimentos que utilizam fatiadores de frios
e moedores de carne industriais, os trabalhadores
devem observar procedimentos destinados a
impedir o acesso as zonas de perigo durante
sua operagao. Considerando o0s requisitos
de seguranga aplicaveis, assinale a conduta
CORRETA:

a) Utilizar as maos diretamente para empurrar
o alimento contra a ladmina em caso de
travamento do motor.

b) Utilizar obrigatoriamente os empurradores
e dispositivos de protecdo mecanica originais
do equipamento, mantendo as méaos afastadas
das partes moveis.

c) Limpar os residuos presos a lamina com
0 equipamento ainda ligado na tomada, desde
que o botao de operacéo esteja em "OFF".

d) Retirar as grades de protecdo permanente
para agilizar o processo de moagem de grandes
volumes.

e) Comunicar seu superior imediato sobre
a remocao, dano ou perda de funcdo de um
dispositivo de seguranca ao final do expediente.

48. De acordo com o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao
(RDC n° 216/2004 — ANVISA), os manipuladores
de alimentos envolvidos no processo produtivo
devem adotar habitos rigorosos de higiene,
documentados em Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), os quais devem especificar
0 objetivo, o campo de aplicagao.

E uma conduta permitida pela referida legislagao:

a) O uso de barba aparada e bigode discreto
durante a manipulacdo de alimentos prontos
para o consumo; deve estar protegido por
protetor facial especifico (rede ou cobertura
descartavel).

b) O usode adornos durante a manipulagao de
alimentos, desde que sejam de material lavavel
e higienizados juntamente com as maos.

c) Limitar a comunicagdo ao necessario,
durante a manipulagdo, realizar refeigdes
exclusivamente nas areas destinadas a esse
fim e efetuar o manuseio de numerario fora das
areas de manipulacéo.
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d) Utilizar o uniforme do trabalho para o
deslocamento residencial, sendo exigido asseio
pessoal, uniformes conservados e limpos.

e) Permancer no setor de produgdo os
manipuladores que apresentem lesdo nas
maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de
problema de saude, desde que utilizem luvas
descartaveis e reforcem a higienizagdo das
maos durante a manipulacgio.

49. Em conformidade com a RDC n°® 216/2004,
o controle integrado de vetores e pragas urbanas
compreende acgdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir sua atragao, abrigo, acesso
e proliferacéo nos servigcos de alimentacéao.

Quando as medidas preventivas adotadas nao
forem eficazes e houver necessidade de controle
quimico, assinale a alternativa que apresenta o
procedimento CORRETO:

a) Conduzir o processo por mao de obra
propria durante a escala de fim de semana,
visando a otimizagao de custos operacionais.

b) Executarosservigosporempresaprestadora
especializada, devidamente licenciada pelos
orgaos competentes e cadastrada na Vigilancia
Sanitaria local, empregando exclusivamente
saneantes domissanitarios registrados na
ANVISA, com emissao do respectivo Certificado
de Execugao do Servigo .

c) Executar as atividades de cocg¢ao durante
o horario de expediente operacional rotineiro,
desde que condicionadas ao uso obrigatorio de
utensilios com vedacao hermética.

d) Aplicar os defensivos com formulagao livre
(sem dispositivos de contengao do tipo porta-
iscas ou estagdes de monitoramento) sobre as
bancadas de manipulacao.

e) Estabelecer procedimentos pds-tratamento
préprios, ou seja, definidos livremente por
cada estabelecimento, sem observancia das
especificagcdes do fabricante.

50.  Um surto de gastroenterite atingiu 114 das
161 pessoas que se alimentaramemumrestaurante
comercial. A investigagdo epidemioldgica
identificou como alimento incriminado a salada
de batata preparada com maionese caseira,
armazenada em temperatura inadequada por
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varias horas antes do consumo. Os pacientes
apresentaram febre, dores abdominais agudas
e diarreia. A andlise laboratorial das fezes dos
pacientes hospitalizados isolou 0 agente etioldgico,
e a genotipagem (RAPD-PCR) confirmou perfil
genético idéntico entre as amostras, indicando
fonte comum de contaminagao (Carneiro et al.,
2015).

Considerando o quadro clinico, o alimento veiculo e
ascondi¢gdesdearmazenamentodescritas,assinale
a alternativa que indica, CORRETAMENTE, o
agente etiolégico bacteriano mais provavel e o
fator que favoreceu sua multiplicagao:

a) Staphylococcus aureus — toxina pré-
formada resistente ao calor, multiplicada pela
manipulacéo inadequada.

b) Clostridium botulinum — toxina botulinica
produzida em ambiente anaerdbio da maionese.

c¢) Salmonella Enteritidis — multiplicagéo
na faixa de temperatura da zona de perigo
(5°C a 60°C), favorecida pela permanéncia da
maionese em temperatura ambiente.

d) Escherichia coli enterohemorragica
(O157:H7) — contaminagédo fecal direta dos
OVOS Crus.

e) Listeria monocytogenes — multiplicacéo
em temperaturas de refrigeracdo, mesmo
abaixo de 5°C.
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