INSTITUTO
FEDERAL

Sul de Minas Gerais

DOMINGO DE MANHA

IFSULDEMINAS

PROFESSOR DO ENSINO BASICO, TECNICO E TECNOLOGICO
(PEBTT): IFS-01 - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

INSTRUCOES

Leia atentamente e cumpra rigorosamente as instrugdes que seguem, pois elas sdao parte integrante das provas e

das normas que regem esse certame.

. As orientagdes apresentadas neste caderno de provas e demais instrugdes feitas pelos organizadores sdo
complementares ao Edital IFSULDEMINAS n® 211/2024 - Concurso Publico para Professor do Ensino Basico, Técnico
e Tecnoldgico.

. A Prova Objetiva tera duragdo de 4 (quatro) horas, incluido o tempo destinado a transcricdo na Folha de Respostas,
Unico documento valido para corregGes, que ndo serdao substituidos devido a quaisquer erros ou danos causados

pelo candidato.

. Asaida do candidato da sala de prova sé sera permitida apds 1 (uma) hora do efetivo inicio das provas, e o caderno
de provas s6 podera ser levado ap6s 3 (trés) horas do inicio da prova.

. Apds entregar a prova, o candidato devera se retirar imediatamente do local, ndo sendo autorizado nem mesmo a
utilizacao de banheiro e bebedouro.

. Os 3 (trés) ultimos candidatos de cada sala somente poderdo entregar as provas e retirar-se do local,
simultaneamente, apds assinatura do relatério de aplicagdo de provas.

. Confira seus dados pessoais na Folha de Respostas da Prova Objetiva, em especial seu nome e o nimero do
documento de identificacdo, cadastrado no ato de inscrigao.

. Marque a Folha de Respostas somente com caneta esferografica de tinta azul ou preta, sob pena de impossibilidade
de correcdo, processamento de resultado, atribuicdo de pontos ou anulagdo.

. A Folha de Respostas sem assinatura ndo tem validade e ndo devera ser dobrada, amassada ou rasurada. O
candidato também devera certificar-se de que assinou a lista de presenca.

. Entregue ao aplicador a Folha de Respostas, imprescindivelmente, ao término da realizacao.
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INSTRUCOES SOBRE O CADERNO DE QUESTOES

Este caderno contém 50 questdoes de multipla escolha e 18 paginas.
Ao recebé-lo, verifique se ele estd completo, conforme tabela a seguir. Caso
nao esteja, comunique imediatamente o fiscal de sala. Confira essas
informagdes antes de iniciar a prova.

Conteudo Questoes
Legislacdo Aplicada ao Servico Publico 10
Conhecimentos Especificos 40
Total 50

Cada questdo apresenta 5 alternativas, de (A) a (E). A questdo recebera
pontuacao nula (zero) se houver marcacao de mais de uma alternativa, rasura,
ou se for deixada em branco. Faga uma leitura atenta e responda a cada uma das
questoes.

Utilize a ultima folha do caderno de provas como Rascunho.

O Gabarito e o Caderno de Provas serdao divulgados em até 24 horas apds o
término da prova no enderecgo eletrénico: concurso.ifsuldeminas.edu.br

Boa proval
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LEGISLACAO APLICADA AO SERVICO PUBLICO

QUESTAO 01 - Suzana, servidora do IFSULDEMINAS, tem um filho com doenca grave que necessita
de sua assisténcia presencial. Com base no Regime Juridico dos Servidores Publicos Civis da Unido,
das Autarquias e das Fundacgbes Publicas Federais, em relagdo a concessdo de licenga por motivo de
doenca em pessoa da familia, analise as afirmagdes abaixo:

1. Podera ser concedida a licenca a Suzana desde que conste em seu assentamento funcional o seu
filho como seu dependente e mediante comprovagdo por pericia médica.

2. A licenca somente sera deferida se a assisténcia direta de Suzana for indispensavel e ndo puder
ser prestada simultaneamente com o exercicio do cargo ou mediante compensacao de horario, na
forma do disposto no referido Regime.

3. A licenca podera ser concedida a Suzana para assisténcia de seu filho, incluindo as prorrogacoes,
a cada periodo de doze meses, por até 60 dias, consecutivos ou ndo, mantida a sua remuneracao.

4. O inicio do intersticio de doze meses, para fins de licenga de Suzana, sera contado a partir da data
do deferimento da primeira licenca concedida.

5. A licenga podera ser concedida a Suzana para assisténcia de seu filho, incluindo as prorrogacgoes,
a cada periodo de doze meses, por até 120 dias, consecutivos ou ndo, sem remuneragao.

O resultado da somatodria dos niumeros correspondentes as afirmagoes corretas é:

A) 09.
B) 10.
C) 12.
D) 13.
E) 15.

QUESTAO 02 - Jodo Luiz, servidor do IFSULDEMINAS, foi eleito para o cargo de Vereador Municipal
no pleito de 2024 e sera diplomado pela Justica Eleitoral oportunamente. Nesse caso, considerando o
Regime Juridico dos Servidores Publicos Civis da Unido, das Autarquias e das Fundagdes Publicas
Federais, Joao Luiz:

I. Investido no mandato de Vereador, havendo compatibilidade de horario, percebera as vantagens

de seu cargo, sem prejuizo da remuneracdo do cargo eletivo.

II. Investido no mandato de Vereador, ndo havendo compatibilidade de horario, sera afastado do
cargo, ndo lhe sendo facultado optar pela sua remuneracao.

ITII. No caso de afastamento do cargo, contribuird para a seguridade social como se em exercicio
estivesse.

IV. N&o podera ser removido ou redistribuido de oficio para localidade diversa daquela onde exerce o
mandato.

Quais estdo corretas?

A) Apenas I e II.

B) Apenas III e 1IV.
C) Apenas I, II e III.
D) Apenas I, III e IV.
E)I, II, Il e IV.

QUESTI\O 03 — Observada a Lei Federal n® 11.892/2008, é correto afirmar que o IFSULDEMINAS foi
criado mediante a integracao:

A) Dos Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica de Ouro Preto e de Bambui, e da Escola Agrotécnica
Federal de Sao Joao Evangelista.

B) Do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Janudria e da Escola Agrotécnica Federal de Salinas.

C) Do Centro Federal de Educagdo Tecnolégica de Rio Pomba e da Escola Agrotécnica Federal de
Barbacena.

D) Das Escolas Agrotécnicas Federais de Inconfidentes, de Machado e de Muzambinho.

E) Do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Uberaba e da Escola Agrotécnica Federal de
Uberlandia.

Execugao: Fundatec

LEGISLAGAO APLICADA AO SERVICO PUBLICO



940_LASP_NS_DM 4/11/202412:44:39
QUESTAO 04 - Segundo a Lei Federal n2 12.772/2012, o ocupante de cargos do Plano de Carreiras
e Cargos de Magistério Federal, sem prejuizo dos afastamentos previstos no Regime Juridico dos
Servidores Publicos Civis da Unido, das Autarquias e das Fundagbes Publicas Federais, podera
afastar-se de suas fungoes, assegurados todos os direitos e vantagens a que fizer jus, para:

I. Participar de programa de pés-graduacdo stricto sensu ou de pos-doutorado, independentemente
do tempo ocupado no cargo ou na instituicao.

II. Prestar colaboracdo a outra instituicdo federal de ensino ou de pesquisa, por periodo de até
4 anos, com Onus para a instituicdo de origem, somente aos servidores aprovados no estagio
probatorio do respectivo cargo e se autorizado pelo dirigente maximo da IFE, devendo estar
vinculados a projeto ou convénio com prazos e finalidades objetivamente definidos.

III. Prestar colaboracdo técnica ao Ministério da Educacdo, por periodo ndo superior a 1 ano e com
Onus para a instituicdo de origem, visando ao apoio ao desenvolvimento de programas e projetos
de relevancia, somente aos servidores aprovados no estagio probatorio do respectivo cargo e se
autorizado pelo dirigente maximo da IFE, devendo estar vinculados a projeto ou convénio com
prazos e finalidades objetivamente definidos.

Quais estdo corretas?

A) Apenas I.

B) Apenas III.

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

QUESTAO 05 - Quanto as vedacdes aos servidores publicos federais, segundo o Cédigo de Etica
Profissional do Servidor Publico Civil do Poder Executivo Federal, assinale V, se verdadeiras, ou F, se
falsas.

( ) Usar de artificios para procrastinar ou dificultar o exercicio regular de direito por qualquer pessoa,
causando-lhe dano moral ou material.

( ) Prejudicar deliberadamente a reputacao de outros servidores ou de cidaddos que deles dependam.

( ) Pleitear, solicitar, provocar, sugerir ou receber qualquer tipo de ajuda financeira, gratificacao,
prémio, comissdo, doagcdo ou vantagem de qualquer espécie, para si, familiares ou qualquer
pessoa, para o cumprimento da sua missdo ou para influenciar outro servidor para o mesmo fim.

( ) Utilizar os avangos técnicos e cientificos ao seu alcance ou do seu conhecimento para atendimento
do seu mister.

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

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

QUESTAO 06 - O art. 70 da Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional estabelece que serdo
consideradas como de manutencdo e desenvolvimento do ensino as despesas realizadas com vistas a
consecucao dos objetivos basicos das instituicdes educacionais de todos os niveis, compreendendo as
que se destinam a, EXCETO:

A) Remuneragado e aperfeicoamento do pessoal docente e demais profissionais da educagao.

B) Aquisicdo, manutencdo, construcdo e conservacao de instalacées e equipamentos necessarios ao
ensino.

C) Programas suplementares de alimentacdo, assisténcia meédico-odontoldgica, farmacéutica e
psicoldgica, e outras formas de assisténcia social.

D) Realizagdo de atividades-meio necessarias ao funcionamento dos sistemas de ensino.

E) Concessao de bolsas de estudo a alunos de escolas publicas e privadas.

Execugdo: Fundatec . )
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QUESTAO 07 - A Lei de Improbidade Administrativa define que sdo considerados atos de improbidade
administrativa as condutas dolosas tipificadas na referida Lei, ressalvados tipos previstos em leis
especiais. Acerca do tema, entre os atos de improbidade administrativa que causam lesao ao erario,
tipificados no art. 10 da referida Lei, estao:

1. Permitir ou facilitar a aquisicao, permuta ou locacao de bem ou servigo por prego superior ao de
mercado.

2. Conceder beneficio administrativo ou fiscal sem a observancia das formalidades legais ou
regulamentares aplicaveis a espécie.

3. Liberar verba publica sem a estrita observancia das normas pertinentes ou influir de qualquer forma
para a sua aplicacdo irregular.

4. Frustrar a licitude de processo licitatério ou de processo seletivo para celebracdo de parcerias com
entidades sem fins lucrativos, ou dispensa-los indevidamente, acarretando perda patrimonial
efetiva.

5. Celebrar contrato ou outro instrumento que tenha por objeto a prestacdo de servigos publicos por
meio da gestdo associada sem observar as formalidades previstas na lei.

O resultado da somatéria dos niumeros correspondentes as afirmagodes corretas é:

A) 10.
B) 11.
C) 12.
D) 13.
E) 15.

QUESTAO 08 - Com base na Resolucdo IFSULDEMINAS CONSUP n? 211/2022, que dispde sobre a
aprovacao da Normativa de Regulamentacdo das Atividades dos Docentes do IFSULDEMINAS, analise
as seguintes assertivas, relacionadas ao capitulo do regime de trabalho e carga horaria de aulas dos
docentes do IFSULDEMINAS, e assinale V, se verdadeiras, ou F, se falsas.

( ) Os docentes serdao submetidos a um dos regimes de trabalho conforme estabelecido em edital de
concurso, a saber: tempo parcial de 20 horas semanais; tempo integral de 40 horas semanais; e
dedicacdo exclusiva de 40 horas semanais, vedado o exercicio de outra conforme estabelecido na
referida Resolucdo.

( ) Em geral, a carga horaria de aulas dos docentes envolvidos em atividades de pesquisa, extenséo,
gestdo ou representacdo institucional sera de, no maximo, 15 horas semanais, salvo por interesse
do docente ou necessidade da instituicdo.

( ) O planejamento e a adaptacao de disciplina e outros componentes curriculares para estudantes
com necessidades especificas (AEE), sob supervisdo e aprovacdao do Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Especiais (NAPNE) - por estudante/disciplina, contabilizard 50% da carga
horaria da disciplina.

( ) As aulas ministradas em cursos de educacdo a distdncia serdo acrescidas de 20 minutos por cada
polo de apoio presencial atendido (nimero de polos de apoio presencial X 20 minutos), em cada
disciplina ministrada.

( ) No geral, o calculo dos pontos da carga horaria de aulas ocorrera da seguinte maneira: o total de
horas semanais de aulas sera multiplicado por 4 pontos até 15 horas de aulas, ja considerando a
quantificacdo de horas de aula e o preparo das aulas presenciais, semipresenciais, a distancia e
de material didatico. Todas as atividades previstas serdo proporcionais a 20 semanas do semestre
letivo.

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

A)V-V-F-F-V
B)V-V-F-V-F
C)V-F-V-F-V
D)F-V-V-V-F
EYF-F-V-V-V

Execugdo: Fundatec . )
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QUESTAO 09 - Sobre a Lei Federal n® 9.784/1999, que regula o processo administrativo no ambito
da Administracdo Publica Federal, analise as seguintes assertivas:

I. Sao capazes, para fins de processo administrativo, os maiores de vinte e um anos, ressalvada

previsao especial em ato normativo préprio.

II. A competéncia é irrenunciavel e se exerce pelos 6rgaos administrativos a que foi atribuida como
propria, salvo os casos de delegagao e avocacao legalmente admitidos.

III. O ato de delegacdo é revogavel a qualquer tempo pela autoridade delegante.

IV. Pode ser arguida a suspeicao de autoridade ou servidor que tenha amizade intima ou inimizade
notdria com algum dos interessados ou com os respectivos coénjuges, companheiros, parentes e
afins até o segundo grau.

Quais estdo corretas?

A) Apenas I elV.

B) Apenas II e III.

C) Apenas I, II e III.
D) Apenas 11, III e IV.
E)I, II, IlI e IV.

QUESTAO 10 - A Resolucdo IFSULDEMINAS CONSUP n2 211/2022, que dispde sobre a aprovacdo da
Normativa de Regulamentacao das Atividades dos Docentes do IFSULDEMINAS, define que as
atividades de ensino consistem nas agdes geradoras de aprendizagens, habilidades e competéncias
intelectuais e técnicas diversificadas, que devem estar articuladas com principios criativos, inovadores
e formativos do cidadao e do discente. No ambiente escolar, essas agdes estao diretamente vinculadas
as resolucbes, programas regulares de todos os niveis e modalidades de ensino, e as atividades de
pesquisa e de extensdo ofertadas, de maneira indissociavel pela instituicdo. Nesse sentido, relacione
a Coluna 1 a Coluna 2, associando pontos € hora(s), para efeito de contabilizacdo de carga horaria
semanal dos docentes, as suas respectivas atividades de ensino.

Coluna 1

1. 02 pontos - 1 hora.
2. 03 pontos - 2 horas.
3. 05 pontos - 1 hora.
4. 07 pontos - 3 horas.
5. 10 pontos - 4 horas.

Coluna 2

( ) Coordenacao de projeto de ensino - sem fomento (por projeto).

( ) Membro colaborador de projeto de ensino - com fomento (por projeto).
( ) Coordenacdo e execucao de projeto de monitoria (por projeto).

( ) Coordenacdo de projeto de ensino - com fomento (por projeto).

( ) Orientacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC (por TCC).

( ) Membro colaborador de projeto de ensino - sem fomento (por projeto).

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

A)2-3-4-1-5-3
B)3-4-3-2-1-5
C)4-2-1-5-3-2
D)4-3-1-4-2-5
E)5-1-2-3-4-1

Execugdo: Fundatec . )
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

QUESTAO 11 - De acordo com Damodaran, Parkin e Fennema (2010), sobre a Ciéncia dos Alimentos,
analise as assertivas abaixo:

I. A quimica de alimentos é um dos tdpicos principais da Ciéncia dos Alimentos e trata da composicdo
e das propriedades dos alimentos, bem como das transformacdes quimicas que eles sofrem
durante a manipulagdo, o processamento e o armazenamento.

II. E um ramo das Ciéncias Bioldgicas e um topico interdisciplinar que envolve basicamente
Microbiologia, Quimica, Biologia e Engenharia.

III. O quimico de alimentos ndao depende do conhecimento da Quimica, Bioquimica, Botanica, Zoologia
e Biologia molecular para estudo e controle efetivos dos materiais bioldgicos usados como
matéria-prima para a alimentacdo humana, mas é necessario que tenha formacdo na area de
Nutricao.

IV. Trata de suas propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas e de suas relagbes com estabilidade,
custo, processamento, segurancga, valor nutricional, salubridade e conveniéncia.

V. O interesse primordial dos quimicos de alimentos inclui reproducdo, crescimento e modificagoes
que o material bioldgico sofre em condicbes ambientais compativeis ou razoavelmente
compativeis com a vida.

Quais estdo corretas?

A) Apenas Il e V.

B) Apenas II e III.
C)Apenas I, Il e IV.
D) Apenas I, Ill e IV.
E) Apenas III, IV e V.

QUESTAO 12 - Em determinadas condi¢des, os aglcares redutores produzem pigmentos marrons
gue sdo desejaveis e importantes em alguns alimentos. Porém, outras vezes, esses pigmentos
produzidos sob aquecimento ou durante longo tempo de armazenamento de alimentos que contém
acuUcares redutores sdo indesejaveis. Em geral, o escurecimento de alimentos sob aquecimento ou
durante a estocagem se deve a reagdes quimicas entre o aglcar redutor, principalmente a D-glicose,
e um grupo amina primario. Como € conhecida essa reagao?

A) Reagdo de escurecimento enzimatico.

B) Oxidacdo a acidos aldbnicos e a aldonolactonas.
C) Reacdo de Maillard.

D) Caramelizacao.

E) Reducao dos grupos carbonilas.

QUESTAO 13 - A reacdo de fotoxidacdo é um processo oxidativo dos &cidos graxos insaturados
resultante da exposicdo a luz, oxigénio e fotosensores. A presenca destes nos tecidos animal e vegetal,
como a riboflavina, clorofila e mioglobina, da inicio ao processo de transferéncia de energia para a
reacdo de formacgdo do perdxido. Em relagdo a reacdo fotoxidativa, analise as assertivas abaixo e
assinale V, se verdadeiras, ou F, se falsas.

( ) Envolve a formacao de radicais livres.

( ) E dependente da pressdo do oxigénio.

( ) E inibida pela acdo de receptores de oxigénio singlete, como betacaroteno e tocoferdis, mas ndo
¢é afetada pela acdo de antioxidantes.

( ) N&o apresenta periodo de inducao.

() Nao provoca mudangas na insaturacao da configuragao cis para trans.

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

A)V-F-F-V-F.
B)V-V-F-F-V.
C)V-F-V-F-V.
D)F-V-F-V-F.
EYF-F-V-V-F.

Execugdo: Fundatec ) ) )
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QUESTAO 14 - De acordo com Araujo (2011), qual é a principal proteina responsavel pela coloracdo
de carnes?

A) Hemoglobina.
B) Betacaroteno.
C) Carotenoide.
D) Mioglobina.
E) Citocromos.

QUESTAO 15 - No processo de refino de 6leos vegetais comestiveis, varios componentes menores
sdo removidos com o intuito de melhorar a aparéncia, odor, sabor e estabilidade do produto. Essas
substancias incluem acidos graxos livres, fosfolipidios, carboidratos, proteinas e produtos de sua
degradacdo, agua, pigmentos (carotenoides e clorofila) e produtos oriundos da oxidacdao de lipidios.
As etapas de refino sdo: degomagem, neutralizacdo, branqueamento, desodorizacdo e, as vezes,
hidrogenacgao. Nesse sentido, relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associando as etapas de refino abaixo
aos respectivos produtos formados a partir de tais processos.

Coluna 1

1. Degomagem acida com H3PO4 - Remocgdo de: fosfolipidios, proteinas, amido, tragos de metais.

2. Neutralizacdo com NaOH - Remogao de: acido fosforico, fosfolipidios, compostos fendlicos, tragos
de metais.

3. Branqueamento com argila ativada - Remocdo de: pigmentos (clorofila, caroteno, etc.),
fosfolipidios, perdxidos, tracos de metais, sabdo, acido fosforico.

Coluna 2

( ) Acidos graxos trans, cetonas e aldeidos, acidos graxos livres, dimeros e polimeros, e tracos do
adsorvente.

( ) Esteres de acido fosforico, acidos graxos livres e acido fosférico.

( ) Sabao, digliceridios e agua.

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

A)1-2-3.
B)2-1-3.
C)2-3-1.
D)3-1-2.
E)3-2-1.

QUESTAO 16 - Foram propostos varios modelos diferentes para a movimentacdo dos 4tomos e, entre

essas possibilidades, duas sdo dominantes para a difusao nos . O mecanismo de difusao
envolve a troca de um atomo de uma posicdo normal da rede para uma posicdo
adjacente vaga ou lacuna na rede cristalina. O segundo tipo, a difusao , envolve atomos

que migram de uma posicao intersticial para uma posicao intersticial vizinha que esteja vazia. Os
atomos hospedeiros ou de impurezas substitucionais raramente formam intersticiais e, normalmente,
por esse mecanismo.

Assinale a alternativa que preenche, correta e respectivamente, as lacunas do trecho acima.

A) liquidos — por lacunas - intersticial - difundem-se

B) metais - por lacunas - intersticial - ndo se difundem
C) metais - intersticial - por lacunas - difundem-se

D) gases - intersticial — por lacunas — nao se difundem
E) gases - por lacunas - intersticial — difundem-se

Execugdo: Fundatec ) ) )
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QUESTAO 17 - Uma placa de ferro é exposta a 800°C a uma atmosfera rica em carbono em um de
seus lados e a uma atmosfera deficiente em carbono no outro lado. Se uma condigao de regime
estacionario é atingida, qual serd o fluxo difusional do carbono através da placa, caso as concentragdes
de carbono nas posicbes a 4 e a 8 mm abaixo da superficie rica em carbono sejam de
2,4 e 1,6 kg/m3, respectivamente, considerando um coeficiente de difusdo de 3 x 10! m?/s nessa
temperatura?

A) 1,8 x 10° kg/m?.s
B) 2,4 x 10° kg/m2.s
C) 4,0 x 10 kg/m?.s
D) 5,8 x 10° kg/m2.s
E) 6,0 x 10° kg/m2.s

QUESTAO 18 - Em relacdo a difusdo em regime estacionério, analise as assertivas abaixo e assinale
a alternativa correta.

I. O fluxo difusional é proporcional ao negativo do gradiente de concentracdo, de acordo com a
primeira lei de Fick.
II. O equacionamento matematico em uma Unica direcdo (x) (e quando o coeficiente de difusao é
independente da concentracdo) é descrito pela segunda lei de Fick.
III. O perfil de concentragoes é representado como um grafico da concentragao em fungdo da distancia
no interior do material solido.
IV. A condicao de difusdo para a qual o fluxo é independente do tempo é conhecida como regime
estacionario.
V. A forca motriz é o gradiente de concentragao (dC/dx).

A) Todas as assertivas estdo corretas.

B) Todas as assertivas estao incorretas.

C) Apenas a assertiva I esta correta.

D) Apenas as assertivas III e IV estdo corretas.

E) Apenas as assertivas I, III, IV e V estdo corretas.

QUESTAO 19 - Em relagdo as propriedades mecanicas dos metais, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Limite de Resisténcia a Tragdo (LRT): tensdo no ponto maximo da curva tensdo-deformacdo de
engenharia, que corresponde a tensdo minima.

B) Tenacidade: propriedade indicativa da resisténcia de um material a fratura quando ha uma trinca.

C) Resiliéncia: capacidade de um material absorver energia quando ele é deformado elasticamente e,
depois, com a remocado da carga, permitir a recuperacdo dessa energia.

D) Ductilidade: medida do grau de deformacdo plastica que foi suportado até a fratura.

E) Anelasticidade: comportamento elastico dependente do tempo devido a processos microscopicos e
atomisticos dependentes do tempo, que acompanham a deformacao.

QUESTAO 20 - Equilibrio € um conceito essencial que pode ser melhor descrito em termos de uma
grandeza termodinamica chamada , que é uma funcdo da energia
de um sistema e, também, da aleatoriedade ou desordem dos atomos ou moléculas, conhecida
também como . Um sistema esta em equilibrio se sua estda em um
valor sob uma combinacdo especifica de temperatura, pressdo e composicao.

Assinale a alternativa que preenche, correta e respectivamente, as lacunas do trecho acima.

A) energia livre - interna - entalpia — energia livre - maximo
B) energia livre — interna — entropia — energia livre — minimo
C) entalpia - interna - entropia — entalpia - minimo

D) entropia - externa — entalpia - entropia - maximo

E) entropia — externa — entropia - entropia - maximo
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QUESTAO 21 - Sobre as etapas de fabricacdao de paes, assinale a alternativa INCORRETA.

A) E realizada a mistura de farinha (principalmente de trigo) e &gua, junto com fermento e sal, e
outros ingredientes especificos, em proporcdes adequadas.

B) H& o desenvolvimento de uma estrutura de gluten (proteinas hidratadas) na massa por meio da
aplicagao de energia durante a mistura, conhecida como “amassamento”.

C) Durante a mistura, ocorre a incorporagdo de bolhas de ar dentro da massa.

D) O amadurecimento da massa € o “desenvolvimento” continuo de uma estrutura de gluten, tanto
para modificar as propriedades reoldgicas da massa quanto para melhorar sua capacidade de
expansao depois que a pressao do gas diminui devido a geracdo de monodxido de carbono na massa
em fermentagao.

E) Ocorre a formacdo ou modificagdo de compostos de sabor especifico na massa.

QUESTAO 22 - Embora ndo seja exatamente um processo definido de panificacdo, alguns padeiros
podem retardar a adicdo de um ingrediente utilizado na fabricacdao de paes até as etapas posteriores
do processo de mistura. O objetivo é permitir a hidratacdo completa das proteinas da farinha, assim
como a otimizagdo da estrutura de gliten da massa, antes que os efeitos da aglutinagao da agua,
ocasionados por esse componente, sejam introduzidos. O trecho refere-se a qual dos ingredientes
abaixo?

A) Sal (cloreto de sodio).
B) Fermento.

C) Trigo.

D) Agucar.

E) Emulsificante.

QUESTAO 23 - Alguns ingredientes opcionais podem ser utilizados na producdo de pdes. Nesse
sentido, relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associando a propriedade e/ou melhoria conferida a massa
€ ao pao ao seu respectivo ingrediente.

Coluna 1

1. Retengdo de gas/maciez do miolo.

2. Producdo de gas/retencdo de gas/cor da casca.
3. Brancura do miolo.

4. Cor da casca/sabor.

Coluna 2

( ) Gordura.

( ) Leite em p6 desnatado.

( ) Farinha de malte com enzima ativa.
( ) Farinha de soja com enzima ativa.
( ) Emulsificantes.

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

A)1-1-2-3-4.
BYl-4-2-3-1.
C)2-1-3-4-4,
D)3-2-4-1-2.
E)Y4-4-1-2-3.

QUESTI\O 24 - Quais sdo as proteinas da farinha de trigo que contribuem para a formacdo da rede
de gluten?

A) Globulinas e gliadinas.
B) Albuminas e gliadinas.
C) Albuminas e globulinas.
D) Gluteninas e albuminas.
E) Gluteninas e gliadinas.
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QUESTAO 25 - Em relagcdo ao uso de sal (cloreto de sédio) e acucar na panificacdo, analise as
assertivas abaixo e assinale a alternativa correta.

I. O sal pode ser empregado para ajudar no controle da fermentacao.
II. O sal é usado para dar sabor ao péo.
III. A taxa normal de adicdo de sal é em torno de 2% do peso da farinha, mas, se ha a presencga de
acucar (em especial, de altos niveis de acucar), o nivel de sal pode ser reduzido para 1%.
IV. Tanto o sal quanto o acgucar influenciam a atividade do fermento.
V. Esses ingredientes sao utilizados por motivos de sabor, textura e vida de prateleira do produto.

A) Todas as assertivas estao corretas.

B) Todas as assertivas estao incorretas.

C) Apenas a assertiva I esta correta.

D) Apenas as assertivas II e V estdo corretas.
E) Apenas as assertivas III e IV estdo corretas.

QUESTAO 26 - Em relacdo ao uso de enzimas na panificacdo, analise as afirmagdes abaixo:

1. O excesso de alfa-amilase deixa o miolo do pdo macio e facil de ser fatiado.

2. A funcao da enzima amilase flingica é decompor o amido danificado em dextrinas.
3. A protease € indicada para produgdo de biscoitos e waffles.

4. Ndo sdo consideradas como coadjuvantes tecnoldgicos.

O resultado da somatodria dos niumeros correspondentes as afirmagdes corretas é:

A) 01.
B) 03.
C) 05.
D) 06.
E) 10.

QUESTAO 27 - Sobre o Falling Number, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Uma de suas fungbes € indicar a coloragdo da farinha.

B) E uma medida do conteludo de alfa-amilase do cereal na farinha.

C) Quanto maior o numero, menor a amilase.

D) E um pardmetro critico para grandes padarias.

E) O tempo resultante, em segundos, é o Falling Number de Hagberg, sendo proporcional a quantidade
presente de alfa-amilase de cereal.

QUESTAO 28 - Quanto ao tratamento de &guas (processo versus finalidade), assinale a alternativa
INCORRETA.

A) Clarificacao: remover turbidez, microrganismos e alguns metais pesados.

B) Desinfeccdo: eliminar microrganismos patogénicos.

C) Correcdo do pH: controlar corrosdo e incrustagcdo, principalmente em tubulagdes e 06rgdos
acessorios da rede de distribuicdo.

D) Aeracdo: remover contaminantes inorganicos e oxidar substancias organicas.

E) Oxidacdo: remover contaminantes organicos e substancias inorganicas.

QUESTAO 29 - Processos avancados de oxidacdo geram radicais hidroxila livres altamente reativos,
para oxidar varios compostos presentes na agua. Esses radicais sdo produzidos durante a
decomposicdo espontdnea de ozdénio. Com o aumento da velocidade de decomposicdo do ozénio,
eleva-se a concentracao de radicais hidroxila, ocasionando o aumento da taxa de oxidagdo. Muitos
métodos tém sido usados para esse propdsito, e um dos mais comuns envolve a adicdo de perdxido
de hidrogénio (H20,) a dgua ozonizada. A questao refere-se a qual oxidante?

A) Ozoénio.

B) Peroxonio.

C) Didéxido de cloro.

D) Cloro.

E) Permanganato de potassio.
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QUESTAO 30 - Relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associando os conceitos envolvidos no processo de
clarificacdo da agua as suas respectivas descricoes.

Coluna 1

1. Coagulacao quimica.
2. Flotacgao.

3. Filtragao.

4. Sedimentacdo.

Coluna 2

( ) Fendbmeno fisico pelo qual as particulas em suspensdao apresentam movimento descendente em
meio liqguido de menor massa especifica, devido a acdo da gravidade.

( ) Caracteriza-se pela ascensao das particulas suspensas, pela aderéncia a elas de microbolhas de
ar, tornando-as de menor massa especifica do que o meio onde se encontram.

( ) E a primeira etapa do tratamento de agua e depende fundamentalmente das caracteristicas da
agua bruta.

( ) Remocgao de particulas suspensas e coloidais e de microrganismos presentes na agua que escoa
através de um meio poroso.

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

A)l-3-4-2.
B)2-1-3-4.
C)2-4-1-3.
D)4-2-1-3.
E)4-3-1-2.

QUESTAO 31 - Sobre o tratamento por filtracdo em membranas, analise as assertivas abaixo e
assinale a alternativa correta.

I. E utilizado um material semipermeavel com microabertura de filtragdo, que permite a remocao
de material particulado, macromoléculas, moléculas dissolvidas e ions dissolvidos.

II. Os processos sob pressdo de fase liquida, microfiltracdo, ultrafiltragdao, nanofiltracdo, osmose
reversa e eletrodidlise podem ser usados para separar espécies micrométricas e
submicrométricas.

ITII. A escolha da membrana independe das caracteristicas da agua a ser tratada e da qualidade
desejada do efluente final.

A) Todas as assertivas estdo corretas.

B) Todas as assertivas estao incorretas.

C) Apenas a assertiva I esta correta.

D) Apenas as assertivas I e II estao corretas.
E) Apenas as assertivas II e III estdo corretas.

QUESTAO 32 - Levando em consideracdo os defeitos encontrados na sidra, qual contaminacdo
bacteriana é especifica dessa bebida?

A) Gordura.

B) Framboisé.

C) Picada latica.

D) Picada acética.
E) Picada acroleica.

QUESTAO 33 - O que diferencia o vinho espumante dos demais produtos vinicolas é a formacdo de
espuma, tradicionalmente chamada de perlage, quando ele é servido na taca. Essas pequenas
borbulhas sao formadas por:

A) Nitrogénio.

B) Mondxido de carbono.
C) Diéxido de carbono.
D) Alcool.

E) Aclcares.
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QUESTAO 34 - O destilador Charantais, também conhecido como alambique, é construido com um
metal escolhido por ser maleavel, bom condutor de calor, possuir boa resisténcia a corrosao,
apresentar efeito catalitico a certas reagbes quimicas e por favorecer a complexacdo de acidos graxos,
mercaptanos e tidis que provocariam sabores desagradaveis ao destilado. Esse metal é o(a):

A) Prata.

B) Cobre.
C) Aluminio.
D) Zinco.

E) Bronze.

QUESTAO 35 - Relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associando as seguintes classificacdes da agua de
COCO ao respectivo processo a que sao submetidas.

Coluna 1

1. In natura.

2. Resfriada.

3. Congelada.
4. Concentrada.
5. Desidratada.

Coluna 2

( ) Processo adequado de pasteurizagao e resfriamento.

( ) Processo adequado de concentragao, cujo teor de sdlidos solGveis, medidos em grau Brix, seja
igual ou superior ao dobro da sua concentracao natural.

( ) Nao foi submetida a nenhum processo fisico ou quimico e que se destine para consumo imediato.

( ) Processo adequado de desidratacao, cujo teor de umidade seja igual ou inferior a 3%.

( ) Processo adequado de congelamento, podendo ou ndo ser pasteurizado.

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

QUESTAO 36 - Quanto & composicdo quimica e ao valor nutritivo da 4gua de coco, é INCORRETO
afirmar que:

A) A agua de coco verde é formada em pequenas quantidades na cavidade central do fruto a partir do
segundo més de desenvolvimento e atinge o seu volume maximo no sexto més.

B) Dos componentes mais importantes da agua de coco, ha os aglcares, que, no inicio da maturagao,
apresentam-se na forma de agUcares redutores (glicose e frutose).

C) Apds o 82 més, ha uma diminuicdo consideravel nos teores de gorduras, e a agua torna-se opaca.

D) A 4gua de coco é rica em minerais, independentemente da idade do fruto. Entretanto, ha variacGes
no contetido com o decorrer do amadurecimento e com as diferentes regides de plantio do coqueiro.

E) O teor de proteina (gramas por 100 mL) da agua de coco aumenta de 0,13% no coco verde para
0,29% no coco maduro.

QUESTI\O 37 - Assinale a alternativa que apresenta bacilos Gram-positivos produtores de esporos.

A) Bacillus, Clostridium e Desulfotomaculum.

B) Carnobacterium, Kurthia e Lactobacillus.

C) Micrococcus, Staphylococcus e Streptococcus.
D) Enterobacter, Erwinia e Shigella.

E) Pseudomonas, Alcaligenes e Moraxella.
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QUESTAO 38 - No grupo de bactérias Gram-negativas anaerdbias facultativas, estdo incluidas as
familias Enterobacteriaceae e Vibrionaceae. Essas duas familias contém muitos géneros importantes
para os alimentos, entre eles um que abriga as espécies causadoras da febre tifoide, das febres
entéricas e de enterocolites, género de bacilos ndo esporulados, sendo a maioria mével. Seu principal
reservatério é o trato gastrintestinal do homem e de animais, principalmente aves e suinos. O trecho
se refere a qual género de microrganismos?

A) Enterobacter.
B) Escherichia.
C) Klebsiella.

D) Proteus.

E) Salmonella.

QUESTAO 39 - A capacidade de sobrevivéncia ou de multiplicacdo dos microrganismos que estdo
presentes em um alimento depende de uma série de fatores. Entre eles, estdo aqueles relacionados
as caracteristicas proprias do alimento (fatores intrinsecos) e aqueles relacionados ao ambiente em
gue o alimento se encontra (fatores extrinsecos). Em relacdo a esses fatores, assinale a alternativa
INCORRETA.

A) S3o considerados fatores intrinsecos a atividade de agua, a acidez (pH), o potencial de oxirredugao,
a composicdo quimica, a presenca de fatores antimicrobianos naturais e as interagdes entre os
microrganismos presentes nos alimentos.

B) Entre os fatores extrinsecos, os mais importantes sao a umidade e a temperatura ambientais e
também a composicdo quimica da atmosfera que envolve o alimento.

C) A atividade de agua (Aa) de um alimento é um parametro que mede a disponibilidade de dgua de
um alimento e é definida como sendo a relagdo existente entre a pressao parcial de vapor da agua
contida no alimento ou solugdo (P) e a pressdo parcial de vapor da agua pura (P,) @a uma dada
temperatura (Aa = P/P,).

D) Um determinado microrganismo, ao se multiplicar em um alimento, produz metabdlitos que podem
afetar a capacidade de sobrevivéncia e de multiplicacdo de outros microrganismos ali também
presentes.

E) O fator ambiental mais importante que afeta a multiplicacdo de microrganismos é a umidade.

QUESTAO 40 - Qual microrganismo abaixo é utilizado como um indicador de contaminacdo fecal na
agua?

A) Staphylococcus aureus.
B) Clostridium botulinum.

C) Escherichia coli.

D) Bacillus cereus.

E) Pseudomonas aeruginosa.

QUESTAO 41 - Os processos de fermentacdo podem ser classificados em diferentes grupos, de
acordo com o tipo de produto formado. A via fermentativa utilizada pela maioria das bactérias
pertencentes a familia Enterobacteriaceae e que forma como produtos os acidos latico, acético,
succinico e férmico é denominada fermentacao:

A) Latica.

B) Alcodlica.

C) Butirica.

D) Propibnica.

E) Acida mista ou férmica.
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QUESTAO 42 - Algumas frutas e vegetais, quando amassados, cortados ou triturados, rapidamente
se tornam escuros. Essa descoloragdo é oriunda de reagdes catalisadas por uma enzima conhecida
como:

A) Glicosidase.

B) Protease.

C) Amilase.

D) Polifenol oxidase.
E) Lipase.

QUESTAO 43 - Sobre um determinado género de bactérias, analise as caracteristicas abaixo:

Bactérias Gram-negativas aerdbias estritas.

Necessitam de 15% de sal para sua multiplicagao.

Sao bastante frequentes em alimentos salgados, como pescados e carnes.

Crescem produzindo uma limosidade de odor extremamente desagradavel e de coloracdo vermelha
devido ao pigmento que produzem (bactorrubeina).

As caracteristicas acima definem o género de bactérias:

A) Halococcus e Halobacterium.
B) Pseudomonas e Xanthomonas.
C) Alcaligenes.

D) Acetobacter e Gluconobacter.
E) Moraxella.

QUESTAO 44 - No diagndstico da natureza da deterioracdo do alimento enlatado, é importante a
aparéncia da lata fechada. Uma lata normalmente apresenta suas extremidades planas ou levemente
concavas. Quando ha producdo de gases no seu interior, essa lata sofre alteragbes visiveis. Sobre o
tema, relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associando as alteragdes que ocorrem nas latas as suas
respectivas caracteristicas.

Coluna 1

1. Flipper.

2. Springer.
3. Soft swell.
4. Hard swell.

Coluna 2

( ) Lata com extremidades dilatadas, ndo sendo possivel pressiona-las devido a grande quantidade
de gas presente.

( ) Lata que apresenta as duas extremidades distendidas, mas que ainda podem ser pressionadas.

( ) Lata com extremidades normais, mas uma delas torna-se convexa quando a lateral da lata é
pressionada ou a temperatura do produto é elevada.

( ) Lata que tem as duas extremidades dilatadas, mas que permanecem concavas quando
pressionadas. Caso apenas uma das extremidades esteja convexa, quando pressionada, a outra
extremidade da lata ird se distender.

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

A)1-4-2-3
BYl1-4-3-2,
C)2-3-1-4.
D)3-2-4-1
E)Y4-3-1-2
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QUESTAO 45 - Quanto a eutrofizagao dos corpos d’agua, € INCORRETO afirmar que:

A) E o crescimento excessivo das plantas aquaticas, tanto planctdnicas quanto aderidas, a niveis tais
gue sejam considerados como causadores de interferéncias com os usos desejaveis do corpo
d’agua.

B) O principal fator de estimulo € um nivel excessivo de nutrientes no corpo d’agua, principalmente
nitrogénio e fésforo.

C) O nivel de eutrofizacdo estd usualmente associado ao uso e ocupacdo do solo predominante na
bacia hidrografica.

D) A remocao de fosforo por processos fisico-quimicos baseia-se na precipitacdao do fésforo, apods
adicdo de sulfato de aluminio, cloreto férrico ou cal. O consumo de produtos quimicos e a geragao
de lodo sdo baixos.

E) Nutriente limitante é aquele que, sendo essencial para uma determinada populacdo, limita seu
crescimento.

QUESTAO 46 - A parede de um forno industrial é construida de tijolo refratario com 0,10 m de
espessura, cuja condutividade térmica é de 1,7 W/(m- K). Medidas efetuadas ao longo da operagao
em regime estacionario revelam temperaturas de 1.500 e 1.350 K nas paredes interna e externa,
respectivamente. Qual é a taxa de calor perdida através de uma parede que mede 0,6 m x 1,0 m?

A) 1.530 W.
B) 1.600 W.
C) 1.630 W.
D) 1.700 W.
E) 1.750 W.

QUESTAO 47 - Calcule a resisténcia térmica e a taxa de transferéncia de calor através de um painel
de janela de vidro (k = 0,81 W/m.K) de 1,5 m de altura, 1,0 m de largura e 0,5 cm de espessura, se
a temperatura da superficie externa for de 27°C e a temperatura da superficie interna for de 27,5°C.

A) 0,0020 K/W e 122 W.
B) 0,0041 K/W e 40 W.
C)0,0041 K/W e 122 W,
D)0,0123 K/W e 40 W.
E) 0,0246 K/W e 20 W.

QUESTAO 48 - Sobre frutas e hortalicas minimamente processadas, assinale a alternativa
INCORRETA.

A) S3o vegetais que foram manipulados com o proposito de alterar a sua apresentagdo para consumo.
O processamento minimo ocasiona alteracGes fisicas e fisioldgicas que afetam a viabilidade e a
qualidade do produto.

B) O produto minimamente processado apresenta menor perecibilidade em comparacao ao produto
intacto.

C) Os danos mecanicos causados pelas diferentes etapas de preparo desses produtos podem também
causar a degradacgao de lipidios das membranas celulares.

D) Pode ocorrer o escurecimento proveniente da oxidacdao de compostos fendlicos e o amarelecimento
decorrente da perda de clorofila.

E) Devem ter aparéncia fresca e consistente, textura aceitavel, sabor e aroma caracteristicos, além
de vida de prateleira suficiente para que sobrevivam ao sistema de distribuicao.
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QUESTAO 49 - Um fator importante para assegurar a qualidade para consumo de frutas e hortalicas
minimamente processadas é a embalagem. Em relacao ao emprego de embalagens com atmosfera
modificada, analise as assertivas abaixo:

I. Embalagens ativas tém a capacidade de “perceber” o ambiente e prover informacdes sobre a
fungdo e as propriedades do alimento embalado, bem como de outros componentes nao
alimenticios.

II. Embalagens inteligentes referem-se a incorporagdo de certos aditivos em filmes ou contentores
de plastico com o objetivo de manter a qualidade do produto e estender a vida de prateleira.

III. Na definicdo de embalagens com modificacdo de atmosfera, a taxa respiratéria do produto, a
temperatura de armazenamento, a permeabilidade, a superficie e a espessura do filme e a massa
do produto a ser embalado sao fatores importantes a serem levados em consideragao.

IV. Baseia-se no principio da redugdo do metabolismo vegetal em ambientes com reduzidas tensdes
de oxigénio, dentro de certos limites. A medida que a tensdo de oxigénio cai abaixo de 10%, a
atividade respiratéria tende a reduzir.

Quais estdo corretas?

A) Apenas I e II.

B) Apenas II e IV.

C) Apenas III e IV.
D) Apenas I, II e III.
E) Apenas I, IIl e IV.

QUESTAO 50 - Sobre um determinado fitonutriente, analise as caracteristicas abaixo:

¢ Antioxidante sollvel em agua.

¢ Associado a inibicdo de reagoes oxidativas.

¢ Marcador-chave para a determinacdo do grau de oxidacao em frutas e hortalicas minimamente
processadas.

e Tem propriedades antiescorbuticas.

e E facilmente degradado durante as operagdes de processamento minimo.

As caracteristicas acima definem qual fitonutriente presente em frutas e hortaligas?

A) Acido ascérbico.
B) Flavonoide.

C) Fitoalexina.

D) Carotenoide.

E) Polifenol.
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