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022 - Produgao Alimenticia

INSTRUCOES

1. Confira, acima, o seu numero de inscrigao, turma e nome. Assine no local indicado.

2. Aguarde autorizagéo para abrir o caderno de prova. Antes de iniciar a prova, confira a numeragao de
todas as paginas.

3. Esta prova é composta de 40 questdes de multipla escolha, com 5 alternativas cada uma, sempre na
sequéncia a, b, ¢, d, e, das quais somente uma deve ser assinalada.

4. A interpretacdo das questbes é parte do processo de avaliagdo, ndo sendo permitidas perguntas a
equipe de aplicacdo de prova.

5. Ao receber o cartdo-resposta, examine-o e verifique se 0 nome nele impresso corresponde ao seu. Caso
haja irregularidade, comunique-a imediatamente a equipe de aplicagédo de prova.

6. O cartdo-resposta devera ser preenchido com caneta esferografica de tinta preta, tendo-se o cuidado de
nao ultrapassar o limite do espago para cada marcagao.

7. A duracdo da prova é de 3 horas, e esse tempo é destinado & resolugéo das questdes e a transcrigéo
das respostas para o cartdo-resposta.

8. Tera sua prova anulada e sera automaticamente desclassificada do Processo Seletivo a

pessoa que:

a) se afastar da sala, a qualquer tempo, portando o caderno de prova e o cartdo-resposta;

b) descumprir instru¢cdes/determinagdes contidas no caderno de prova ou recebidas de qualquer pessoa da equipe
de aplicagéo;

c) destacar ou rasgar qualquer pagina do caderno de prova, salvo a parte reservada para anotagao de suas proprias
respostas, devidamente indicada na capa do caderno de prova;

d) faltar com o devido respeito para com qualquer pessoa da equipe de aplicagao da prova, autoridade presente ou
qualquer outra pessoa;

e) for responsavel por ruidos (som/vibragdo) emitidos por equipamentos eletronicos, tais como relégio, celular ou
outros aparelhos eletrénicos;

f)  for surpreendida em comunicagdo com outras pessoas, verbalmente, por escrito ou por qualquer outro meio de
comunicagao;

g) mantiver em seu poder relégios, aparelhos eletrénicos (por ex. chave de carro, pen drive, fone de ouvido), carteira
de documentos/dinheiro ou similares ou qualquer objeto identificavel pelo detector de metais;

h) né&o assinar o cartdo-resposta;

i)  obtiver deferimento para amamentagéo e cuja pessoa acompanhante descumprir as regras do processo;

j)  praticar atos contra as normas, disciplina ou que gerem desconforto durante a aplicagdo da prova;

k) realizar anotacéo de informacdes relativas as suas respostas em qualquer outro meio que n&o o permitido;

I)  serecusar a aguardar a saida simultanea, em razdo de ser uma das trés Ultimas pessoas candidatas da turma
presentes na sala de prova;

m) se recusar a entregar o material da prova (caderno de prova e cartdo-resposta) ao término do tempo destinado
para a sua realizagao;

n) se recusar a passar pela inspecéo de seguranca e detec¢do de metais a qualquer momento;

o) se retirar do local de prova antes de decorrida 01h30min do seu inicio;

p) utilizar meios fraudulentos ou ilegais (eletronicos, estatisticos, visuais, grafolégicos ou outros procedimentos
ilicitos) para obter para si ou para terceiros a aprovagao no processo.

9. Ao concluir a prova, permaneca em seu lugar e comunique a equipe de aplicacdo de prova. Aguarde
autorizacéo para entregar o material de prova.

10. Apods a entrega do material de prova, dirija-se imediatamente ao portdo de saida e retire-se do local de
prova, sob pena de ter a candidatura excluida do Processo Seletivo.

11. Se desejar, anote as respostas no quadro disponivel no verso desta folha, recorte na linha indicada e
leve-o consigo.

DURAGAO DESTA PROVA: 3 horas
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RESPOSTAS
01- 09 - 17 - 25- 33 -
02 - 10 - 18 - 26 - 34 -
03 - 11- 19- 27 - 35-
04 - 12 - 20 - 28 - 36 -
05 - 13- 21- 29 - 37 -
06 - 14 - 22 - 30 - 38 -
07 - 15 - 23 - 31- 39 -
08 - 16 - 24 - 32- 40 -
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CONHECIMENTOS GERAIS

O texto a seguir é referéncia para as questoes 01 e 02.

Em 10 de dezembro de 1987, Londrina foi palco de um evento que entraria para a histéria policial brasileira: o assalto com o
maior niumero de reféns ja registrados no pais. Sete homens armados invadiram a agéncia do Banestado, exigindo uma montanha
de 30 milhdes de cruzados e, no processo, mantiveram mais de 300 pessoas reféns.

Essa é a historia que o diretor José Eduardo Belmonte decidiu contar em Assalto a Brasileira, filme que adapta um dos capitulos
policiais mais bizarros do pais. O longa ndo perde tempo com introdug¢des prolixas; rapidamente somos jogados no olho do furacéo,
acompanhando Paulo (Murilo Benicio), um jornalista recém-demitido que vai a agéncia buscar sua rescisdo, e Moreno (Christian
Malheiros), o lider do assalto. Os motivos dos criminosos sdo contextualizados pela crise econdmica da época, mas o filme prefere
a acado imediata a longas explicagdes.

Benicio é o grande destaque do longa. Ele entrega uma atuagado fantastica, um equilibrio entre a tensdo, a comédia e a
malandragem do personagem em cada cena, seja no desespero inicial ou nas negociagdes com a policia. Contudo, o foco nio recai
apenas sobre o ator. Quase todo o elenco entrega performances memoraveis. Muitos dos reféns roubam a cena com reagdes
cOmicas diante do absurdo, e a quimica entre os assaltantes € um acerto cirurgico; suas interagdes fazem o publico se divertir, como
se tivessem reunido “Os Trapalhbes” para executar um grande assalto. [...]

Outro ponto técnico que merece destaque é a diregdo de arte e a fotografia. Trabalhando com um espagco limitado — o banco
assaltado em questao —, a equipe constréi uma ambientagao incrivelmente fiel a década de 80, desde a redagao da Folha de Londrina

até a multidao histérica do lado de fora. [...]
Disponivel em: https://www.omelete.com.br/.

01 - De acordo com o texto, é correto afirmar:

a) O tom comico nas atuagdes compromete o desenvolvimento da narrativa dramatica.
b) O espacgo reduzido da agéncia bancaria prejudicou a fotografia e a diregédo de arte.
c) A atuagdo de Christian Malheiros recebe destaque entre as performances do elenco.
d) A crise econébmica da época é o tema central explorado no filme.

»e) A narrativa se inicia de modo agil, sem prolongamentos na apresentacao.

02 - Quanto ao género textual, esse texto é:

a) um artigo de opinido que defende a importancia do cinema nacional.

b) uma reportagem sobre o assalto com o maior numero de reféns do Brasil.

»c) uma critica de cinema que avalia aspectos técnicos e narrativos do filme.

d) uma sinopse de um documentario que narra o maior crime policial de Londrina.
e) um relato histérico que descreve a trajetéria dos criminosos apds o assalto.

03 - De acordo com o artigo 245 do Estatuto da Crianca e do Adolescente (Lei n.° 8.069/1990), é uma conduta do professor
que caracteriza infragao administrativa:

a) Proibir a presenca do aluno em eventos festivos devido a falta de uniforme escolar.

b) Dispensar o estudante das aulas de educagéo fisica por ndo portar atestado médico.
c) Transferir o estudante de turma para ajustar a oferta de vagas na unidade escolar.
»d) Deixar de comunicar a autoridade competente maus-tratos de crianga ou adolescente.
e) Omitir a equipe diretiva as faltas injustificadas registradas durante a aula.

04 - De acordo com o artigo 232 do Estatuto da Crianga e do Adolescente (Lei n.° 8.069/1990), a conduta de submeter crianga
ou adolescente sob sua autoridade, guarda ou vigilancia a vexame ou a constrangimento é punida com a pena de:

a) multa. d) suspenséo.
»b) detengao. e) recluséo.
c) adverténcia.

05 - De acordo com as diretrizes de Gestdao Democratica estabelecidas na Deliberagcao n. 02/2015-CEE/PR, a consolidagao
desse principio no ambiente escolar pressupée a:

a) centralizagédo de decisdes pedagdgicas exclusivamente nos 6rgaos do governo.
»b) transparéncia de processos e atos que oportunize a relagdo com a comunidade.
c) eliminagdo da mediagéo feita por colegiados como os conselhos das escolas.
d) dispensa da formagéo docente continuada sobre os temas de direitos humanos.
e) unificagdo compulséria de Projetos Politico-Pedagdgicos em nivel nacional.

06 - Com base no Plano Estadual de Educagao em Direitos Humanos do Parana, assinale a alternativa que apresenta os
seis eixos essenciais que norteiam o planejamento e as agées do Peedh-PR.

» a) Educagédo Basica; Ensino Superior; Educagao dos Profissionais do Sistema de Justiga, Seguranga e da Socioeducagao;
Educagédo Nao Formal; Tecnologia e Dignidade Humana; Educacao e Familia.

b) Educacédo de Jovens e Adultos; Educagédo Especial; Educacdo do Campo; Educagdo Quilombola; Educagédo Escolar
Indigena; Educacéo Profissional.

c) Ensino Superior; Segurancga Publica e Cidadania; Educagédo de Jovens e Adultos; Direitos Humanos na Escola; Novas
Tecnologias; Educagéo e Midia.

d) Educacdo Infantil; Ensino Fundamental e Médio; Educagéo Etnico-Racial; Educacéo Inclusiva; Inovagdo Tecnoldgica;
Direitos das Minorias.

e) Educagédo de Base; Ensino Técnico e Tecnoldgico; Educagéo dos Profissionais do Sistema de Justica; Educagéo Popular;
Inclusao Digital; Direito das Familias.
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A situacao hipotética a seguir é referéncia para as questdes 07 e 08.

Ao preparar seu plano de aula sobre um determinado tdpico, uma professora selecionou materiais em diferentes suportes: video,
imagem, HQ e textos escritos (literario e nao literario). Uma semana antes dessa aula, a professora disponibilizou todo o material
aos alunos e as alunas, encaminhando-o pelos enderegos de e-mail que cada estudante tem cadastrado na escola, bem como
inserindo-o na plataforma digital de uso cotidiano na instituigdo. Também foram indicados para leitura materiais complementares,
gue alunos e alunas deveriam acessar em diferentes sites. A professora orientou que todos esses materiais deveriam ser lidos. Os
materiais ndo indicavam explicitamente o topico que seria objeto da aula, mas, de uma maneira ou outra, ele estava tematizado em
todos. No dia previsto para a aula sobre o tépico, a professora dividiu a turma em grupos, solicitando que cada grupo sintetizasse o
tema central de cada material. Em seguida, cada grupo expds sua sintese aos demais. Apos o compartilhamento das leituras dos
grupos, a professora distribuiu a cada estudante um questionario com perguntas que iam gradativamente fechando o foco no tépico
que ela havia previamente selecionado como tema daquela aula.

07 - A forma de encaminhamento didatico utilizado pela professora nessa atividade constitui uma metodologia ativa
conhecida como:

a) aprendizagem baseada em problema. »d) sala de aula invertida.
b) aprendizagem baseada em projeto. e) storytelling.
c) design thinking.

08 - As etapas descritas na proposta que foi desenvolvida permitem a professora explorar as habilidades de LEMBRAR:

a) ANALISAR e AVALIAR. d) ANALISAR e APLICAR.
b) ENTENDER e APLICAR. »e) ENTENDER e ANALISAR.
c) AVALIAR e CRIAR.

EDUCAGAO PROFISSIONAL — CONHECIMENTOS DO NUCLEO COMUM

O texto a seguir é referéncia para as questoes 09 e 10.
O trabalho como principio educativo

Compreender a relagédo indissociavel entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura significa compreender o trabalho como
principio educativo, o que ndo significa “aprender fazendo”, nem é sindénimo de formar para o exercicio do trabalho. Considerar o
trabalho como principio educativo equivale dizer que o ser humano é produtor de sua realidade e, por isso, se apropria dela e pode
transforma-la. Equivale dizer, ainda, que nds somos sujeitos de nossa histéria e de nossa realidade. Em sintese, o trabalho é a
primeira mediagao entre o homem e a realidade material e social.

O trabalho também se constitui como pratica econdmica, obviamente porque nds garantimos nossa existéncia, produzindo
riquezas e satisfazendo necessidades. Na sociedade moderna a relagdo econbémica vai se tornando fundamento da
profissionalizagdo. Mas, sob a perspectiva da integragédo entre trabalho, ciéncia e cultura, a profissionalizagdo se op&e a simples a
formagédo para o mercado de trabalho. Antes, ela incorpora valores éticos-politicos e conteudos histéricos e cientificos que
caracterizam a praxis humana.

Portanto, formar profissionalmente ndo é preparar exclusivamente para o exercicio do trabalho, mas é proporcionar a
compreensao das dindmicas socioprodutivas das sociedades modernas, com as suas conquistas e os seus revezes, e também
habilitar as pessoas para o exercicio autbnomo e critico de profissdes, sem nunca se esgotar a elas.

Disponivel em: https://www.gov.br. Adaptado.

09 - Considerando o texto apresentado, o trabalho entendido como principio educativo deve se preocupar prioritariamente
com a:

a) educacédo fundamentada na pratica laboral e produtiva como forma de educar para o trabalho.

b) promogao de uma educagéo determinada pelas necessidades proprias da sociedade capitalista.

»c) compreensao da indissociabilidade entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura na produgao da existéncia humana.
d) profissionalizagdo voltada a rapida inser¢do de mao de obra no mercado de trabalho.

e) habilitagdo das pessoas para o exercicio autbnomo de uma dada profissao.

10 - Considerado como principio educativo, o trabalho é compreendido em seu sentido ontolégico e em seu sentido
histérico, respectivamente:

a) como forma de produgéo da existéncia sob o capitalismo e como resgate da histéria.
b) como maneira de conhecer as profissées e como forma de valorizar os trabalhadores.
c) como forma de relagdo entre as pessoas e como forma de valorizar o passado.

d) como valorizagdo das experiéncias individuais e como conhecimentos acumulados.
»e) como praxis humana e como forma especifica de produgéo no capitalismo.

11 - A concepgao de integragao curricular tem o sentido de:

a) integragao das atividades praticas do ambiente fabril as disciplinas tedricas da educacgéo basica.

»b) articulagéo de trabalho, ciéncia e cultura para superar a dualidade entre formagao geral e profissional.
c) intercalagéo entre o tempo de aprendizagem na escola e o de estagio na empresa.

d) aproximagao entre as metodologias pedagdgicas dos professores e as demandas do mercado.

e) substituicdo dos componentes curriculares tradicionais por grandes areas do conhecimento.
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As instituicoes educacionais brasileiras passam por um processo de significativa utilizacdo de novas Tecnologias de
Informagao e Comunicacido, mudando de uma Sociedade Industrial para uma Sociedade da Informagao — ou Sociedade
em Rede —, convergindo assim para um novo paradigma educativo. Nesse sentido, do ponto de vista de suas
caracteristicas, é correto afirmar que, no paradigma da Sociedade em Rede, a educagao deve privilegiar a cultura:

a) do ensino, por um processo pedagdgico que enfatize o professor.

b) do ensino, por um processo pedagdgico que enfatize a aprendizagem individual.

» c) do aprendizado, por um processo pedagdégico que enfatize a aprendizagem colaborativa.

d) doacumulo de conhecimento, por um processo pedagdgico que enfatize valores e normas.

e) das TICs, por um processo pedagogico que enfatize o uso de novas tecnologias no ensino-aprendizagem.

O Plano Nacional de Educac¢ao 2026—-2036, estabelecido pela Lei n.° 15.388, de 14 de abril de 2026, estabelece a
promocao dos direitos humanos, da dignidade da pessoa humana, do respeito a diversidade, da sustentabilidade
socioambiental e do exercicio pleno da cidadania como uma de suas diretrizes. Frente a essa legislagao, assinale a

alternativa que expressa adequadamente uma das estratégias desse plano no que tange a sustentabilidade
socioambiental.

a) Retomar os Parametros Curriculares Nacionais dos anos 1990 nas escolas municipais, distritais, estaduais e federais, para
discutir a sustentabilidade socioambiental como tema transversal.

b)  Criar um componente curricular de sustentabilidade socioambiental no itinerario formativo de Ciéncias da Natureza e suas
tecnologias.

c) Comemorar as datas festivas que remetem aos cuidados com o meio ambiente, como o Dia do Rio e o Dia da Arvore.

»d) Instituir um programa nacional de financiamento para adequagao das instalagdes escolares publicas em relagao as
mudangas climaticas, ao transporte, a alimentagao e a gestéo de residuos.

e) Promover campanhas educativas a partir de conteudos previstos na Base Nacional Comum Curricular que abordam as
relagbes entre a sociedade e 0 meio ambiente.

Leia o seguinte trecho sobre qualidade de vida no trabalho (QVT), saude do trabalhador e promocéao da saude:

[...] apesar de atraente, o tema da QVT é ao mesmo tempo carregado de vivas polémicas e contradigbes. No Brasil € comum,
por exemplo, se referir as praticas e programas de bem-estar nas organiza¢des denominando-as com as expressdes Saude do
Trabalhador, QVT, Promogéo da Saude, entre outras. Esta sobreposicdo de nomenclatura é equivocada porque cada uma
delas remete a um campo de saberes e praticas com diferentes pressupostos.

Rezende, Marcello S.; Masson, Leticia P. Qualidade de vida no trabalho e promoc¢éo da saude do
trabalhador: quais relagées? Laboreal, v. 21, n. 1, 2025. p. 1.

Considerando as especificidades de cada uma dessas praticas, a promogao da saude é corretamente definida como
um conjunto de:

a) condi¢gdes minimas de saude necessarias na sociedade industrial e urbanizada.

b) condi¢bes de saude fisica dissociadas de aspectos sociais, psiquicos e ambientais.

c) problemas cuja responsabilidade pelo enfrentamento cabe a area de Saude Coletiva.

d) praticas de saude nas organizagoes, orientadas para agdes individuais e assistencialistas.
»¢e) politicas publicas que ofertem condi¢des de vida dignas e possibilitem o autocuidado.

O texto a seguir é referéncia para as questoes 15 a 17.

Toda esta mistificagdo da maquina e da tecnologia que parecia realmente ser os fatores primordiais que definiam o progresso
humano foi rompida pelas explosdes das bombas atdbmicas na Segunda Guerra Mundial, em Nagasaqui e Hiroshima. [...] A
tecnologia passou a ser encarada também como antivida e, em determinadas situagdes, como fora de controle. Nascia entédo a
necessidade do surgimento de uma nova area no campo de conhecimento que pudesse interpretar e conhecer estas relagbes que
comecgavam a definir novos rumos para a civilizagao.

15 -

16 -

Bazzo, Walter A. Ciéncia, tecnologia e sociedade (CTS). In: Bazzo, Walter A. Ciéncia, tecnologia e sociedade
e o contexto da educacgdo tecnolégica. 3. ed. Florianépolis: Ed. da UFSC, 2011. p. 91-135.

A nova area de conhecimento a que se refere o texto é a dos estudos de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS). Como
campo académico, entao, é correto dizer que o campo de CTS:

»a) discute os aspectos sociais da ciéncia e da tecnologia.

b) advoga pela neutralidade da ciéncia e da tecnologia.

c) ressalta os aspectos positivos do progresso cientifico-tecnolégico.

d) sustenta que a tecnologia determine o direcionamento da ciéncia e das politicas publicas.

e) defende que mais ciéncia gera mais tecnologia, o que, por sua vez, aumenta a riqueza e o bem-estar social.

Na perspectiva do campo académico de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS), a tecnologia é definida como o
conhecimento:

a) que trata do uso de ferramentas, maquinas, utensilios e instrumentos.

b) que resulta da aplicagdo da ciéncia em favor do bem-estar humano.

c) central e definidor da organizagéo da sociedade na era industrial.

»d) que trata da criagdo e do uso de meios técnicos e suas inter-relagdes com a vida, sociedade e seu entorno.
e) técnico livre de interferéncias de fatores culturais, sociais ou humanos.
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17 - Na perspectiva do campo académico de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS), a ciéncia é definida como:

a) uma atividade abstrata de conexao entre ideias teodricas.

b) um conhecimento autdnomo, neutro, objetivo e irrefutavel.

»c) um tipo de conhecimento que busca leis explicativas gerais, conectando fatos e fendmenos.
d) uma forma de interpretar fendmenos sociais e naturais idéntica a outras.

e) um saber baseado na experiéncia — ou seja, o saber-fazer.

18 - O protagonismo juvenil é um conceito polissémico, sujeito a interpretagdes que variam de acordo com os sentidos
pedagogicos e politicos atribuidos a participagcdo estudantil, modificando-se, por exemplo, de acordo com a
perspectiva de gestido da escola — se democratica ou gerencial. E um sentido de protagonismo juvenil atribuido pela
gestdo democratica a participagado estudantil seu envolvimento em:

a) projetos de preeminéncia juvenil definidos pela secretaria de educacao.
»b) sala de aula como sujeitos ativos no processo de ensino-aprendizagem.
c) agoes solidarias, atendendo a pedidos da diregao escolar.

d) eventos organizados pela diregdo escolar.

e) projetos organizados por professores da escola.

19 - Quanto a saude e segurancga no trabalho em ambientes hiperconectados, é correto afirmar:

a) As evidéncias cientificas de que a exposicdo a longos periodos de conexdo interfere na qualidade de vida dos
trabalhadores sao insuficientes.

b) O cérebro humano pode se adaptar gradativamente ao processamento de grandes quantidades de informagéo devido a
sua plasticidade.

»c) A desconexao apos periodos prolongados de hiperconexdo € um direito do trabalhador fundamentado no que estabelece
a Constituigao.

d) O direito a saude digital é voltado principalmente para os teletrabalhadores e para os trabalhadores que ocupam altos
cargos em suas corporagoes.

e) O esgotamento e as exaustdes mental e emocional devidos a exposigdo prolongada a dispositivos digitais e atividades
online s&o problemas do individuo e do empregador.

O texto a seguir é referéncia para as questoes 20 e 21

O Estado pode firmar-se como um promotor da uberizagdo. No Brasil, a Lei n. 13.467, mais conhecida como reforma trabalhista,
instituiu a condicdo do trabalhador just-in-time no interior do trabalho formal, transformando os pilares deste com, entre outros
elementos, a criagdo do contrato de trabalho intermitente. Nele, o trabalhador € um empregado formalizado que, entretanto, &
recrutado ao trabalho de acordo com as determinagdes do empregador e ja ndo conta com qualquer garantia sobre sua remuneragao
— que agora pode legalmente ser inferior a um salario minimo — nem sobre a extensao e a distribuigdo da jornada de trabalho.

Abilio, L. C. Uberizagdo e juventude periférica: desigualdades, autogerenciamento e novas formas
de controle do trabalho. Novos estudos CEBRAP, Sao Paulo, v. 39, n. 3, p. 579-597, set. 2020.

20 - E correto afirmar que a uberizagdo:

a) éum processo de fortalecimento de formas estaveis, reguladas e contextualizadas de trabalho.
b) é um novo tipo de empreendedorismo, que mantém os direitos trabalhistas.

c) envolve um conjunto de processos de valorizagdo do trabalhador que compensam os riscos.
»d) é um conjunto de novas formas de gerenciamento, controle e organizagao do trabalho.

e) comecgou com o modelo de trabalho da empresa Uber e se restringe as plataformas digitais.

21 - Sobre os modos de vida promovidos pela uberizacao, é correto afirmar:

» a) A uberizagao acentua a informalizagao do trabalho e os modos de vida instaveis, fazendo com que o trabalhador transite
entre o trabalho formal e o informal.

b) O gerenciamento algoritmico e automatizado dos trabalhadores por empresas-aplicativo, proprio da uberizagao, cria regras
claras pré-acordadas com os trabalhadores.

c) A uberizagdo permite um trabalho menos intenso, uma vez que reduz os mecanismos de avaliagdo e de controle da
produtividade.

d) A neutralidade do gerenciamento algoritmico promove um modo de vida em que o trabalhador ndo deseja mais ter um
patrao, tomando ele préprio as decisdes sobre o valor de seu servigo.

e) O trabalho uberizado permite ao trabalhador que ele gerencie, com autonomia, tanto a duragédo e como a distribuicdo de
sua jornada de trabalho.

22 - O desenvolvimento das relagoes interpessoais se articula com a percepgao que o sujeito tem de si préprio e do
ambiente em que esta inserido. Para tanto, é importante reconhecer os pilares da autoestima, que sao, além de
autoconhecimento:

a) autoaceitagdo, autoimagem e autoalienagao.
»b) autoaceitagdo, autoconfianga e autoimagem.
c) autoconfianga, autoimagem e autoalienagao.
d) autoconfianga, autoimagem e autorregulacao.
e) autoaceitacdo, autoconfianga e autorregulagéo.



7/9

O texto a seguir é referéncia para as questoes 23 e 24.

Podemos pensar no burocrata publico como um mero executor das decisdes tomadas pelos politicos em nome de seus eleitores.
Essa é uma viséo linear e equivocada do que é um servidor publico. O servidor publico ndo € um mero administrador; ele é,
essencialmente, um agente politico, como também o & o politico eleito; por isso ambos sao ‘oficiais publicos’. O servidor publico nao
se limita a executar leis e politicas definidas pelos politicos; ele ajuda os politicos eleitos a formula-las ou a reforma-las. Seu poder
ndo é apenas o poder de um administrador sobre seus subordinados. Ele fala e age em nome do estado, ele partilha do poder de
estado — do poder extroverso e soberano que s6 o estado tem sobre sua sociedade nacional.

23 -

24 -

25 -

26 -

27 -

Bresser-Pereira, L. C. Administracdo publica e de empresas: duas coisas muito diferentes. Revista Gestdo Publica-PE, n. 2, jun. 2013. p. 35-41.

A fungao de servidor publico, estavel ou temporario, envolve dimensdes éticas relativas ao servigo publico. Para tanto,
sdo conhecimentos necessarios ao professor ou a professora, enquanto servidores publicos:

»a) a compreensao das normas e da organizagéo do Estado e da responsabilidade do agente publico pela res publica.

b) métodos de gestédo e de controle de lucros para autofinanciamento da escola publica.

c) conhecimento das finangas e dos mercados (dos negdcios) para poder atuar em escolas terceirizadas.

d) conhecimento de estratégias de maximizagao da utilizagao da forga de trabalho dos profissionais da educagao.

e) métodos de administragdo estratégica dos recursos materiais e de disciplinamento dos estudantes para um ambiente
escolar harmonioso e produtivo.

O trabalho de um servidor publico do magistério estadual deve priorizar:

a) o interesse da Secretaria Estadual de Educagéo.
b) o interesse do diretor ou da diretora.

c) o interesse do servidor ou da servidora.

d) o interesse do estudante ou da estudante.

»e) o interesse publico.

PRODUGCAO ALIMENTICIA — CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Ao contrario dos produtos de origem animal, frutas e hortalicas continuam vivas apés a colheita. O fruto continua
respirando e transpirando, e existem alteragcées na composi¢cao de agua, acucares, acidos e sais minerais, criando
uma condigao ideal para o desenvolvimento de microrganismos. Em relagdao aos processos de amadurecimento e de
respiragao, é correto afirmar que os frutos climatéricos sado caracterizados:

a) por pequenas variagdes na respiracéo ao longo da vida, com um amadurecimento que difere da fase de maior atividade
respiratoria.

b) por um aumento na atividade respiratéria, devendo ser colhidos quando apresentarem caracteristicas 6timas para
consumo.

»c) pela continuagéo do processo de amadurecimento apos a colheita, o qual pode ser acelerado pela aplicagédo de etileno
exogeno.

d) pela paralisagédo da respiragdo durante o amadurecimento, durante o qual a sintese fotossintética na casca é priorizada
para o acumulo de agucar.

e) pela dependéncia de estimulo exdgeno de etileno para ativar as transformagées de amadurecimento desencadeadas pelo
acumulo hormonal.

A destruicdo dos microrganismos depende da temperatura, e o tempo da redugao decimal (valor D) para diminuir a
populagao microbiana em 1 ciclo logaritmico, somado a inclinagao da curva (valor Z), é utilizado para caracterizar a
resisténcia térmica de um microrganismo e sua dependéncia da temperatura, respectivamente. Considere um
microrganismo com D121 = 2 minutos e Z = 10 °C. Nessa situagao, se a temperatura aumentar de 121 °C para 131 °C, o
novo valor sera D131= 0,2 minutos. Isso mostra que:

a) aumentando a temperatura em um valor Z = 10 °C, o tempo para reduzir a populagdo microbiana diminuiu 118 segundos.
b) quanto menor o valor de D, mais resistente & o microrganismo, e maior o tempo para reduzir um ciclo logaritmico.

»c) sdo necessarios 12 segundos para reduzir a populagéo de microrganismos em 90% (1 log).

d) com o aumento de 10 °C na temperatura, o valor de D se reduz em 100 vezes.

e) 0,2 minuto é o tempo necessario para reduzir a populagdo microbiana em 10% (1 log) a 131 °C.

Desde as praticas antigas de fabricacido de bebidas e preservagao de alimentos até a producgao atual de farmacéuticos
e biocombustiveis, existe uma tecnologia que tem sido uma ferramenta importante na produgao de produtos de valor.
Qual é o método de conservagao de alimentos que engloba a agdo controlada de microrganismos selecionados para
alterar a textura dos alimentos e preserva-los por meio da producgao de acidos ou alcool?

a) Liofilizagao.

b) Processamento térmico.
»c) Fermentagéo.

d) Desidratagéo.

e) Destilagao.
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Segundo a Resolucdo n.° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentagao, um POP é:

»a) procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instru¢gdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras
e especificas na manipulagéo de alimentos.

b) procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou
biolégico que comprometa a qualidade higiénico-sanitéria do alimento.

c) documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos
higiénicos-sanitarios, a manutencgéo e a higienizagao das instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
higiene e da saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e a garantia de qualidade do alimento preparado.

d) procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagéo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagéo sanitaria.

e) produto alimenticio, ou alimento in natura, ou produto semipreparado ou produto preparado para o0 consumo que, por sua
natureza ou composi¢ao, necessita de condi¢des especiais de temperatura para conservagéao.

A combinacgéo de tecnologia de barreiras e da Analise de Pontos Criticos de Controle (APPCC) no desenvolvimento de
um processo garante a seguranga microbiolégica do alimento processado. As barreiras também sao utilizadas para
melhorar a qualidade do alimento e suas propriedades econémicas. Sao exemplos de barreiras no processamento de
alimentos:

a) Aquecimento, reducdo da atividade de agua, alta concentracdo de sal/agucar e alto potencial redox.
b) Resfriamento, alta atividade de agua, acidificagéo, atmosfera modificada e conservantes.

c) Redugéao da atividade de agua, acidificagao, aquecimento e baixa concentragéo de sal/agucar.

»d) Resfriamento, baixa atividade de agua, acidificagéo, baixo potencial redox e conservantes.

e) Redugéo do pH, baixa atividade de agua, alto potencial redox e conservantes quimicos.

De acordo com os procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagao, definidos na RDC n.° 216/2004, com
o objetivo de garantir a higiene e a segurancga sanitaria dos alimentos desde a compra até a entrega ao consumidor, a
operagao que visa a redugao de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das maos
com sabonete ou por uso de agente apos a lavagem e a secagem das maos, denomina-se:

a) desinfeccao. d) limpeza.
»b) antissepsia. e) sanitizago.
c) higienizacao.

Microrganismos que normalmente ndao causam danos, mas que podem indicar a presenga de microrganismos
patogénicos, podem ser empregados como indicadores indiretos de um perigo a saude. Assinale a alternativa que
apresenta corretamente a relagdo entre o microrganismo e o risco que ele indica:

»a) Em produtos a base de ovos desidratados, Enterobacteriaceae e coliformes podem ser utilizados como indicadores da
presenca potencial de Salmonella.

b) Em muitos produtos como carne bovina, carne de frango e hortalicas, Enterobacterias mesdfilas estéo presentes, e as
contagens elevadas de Listeria tém sido muito empregadas como indicadores de higiene.

c) No caso de hortalicas folhosas, a presenca de Pseudomonas fluorescens € um indicador mais direto da sobrevivéncia de
bactérias enteropatogénicas.

d) Em carnes cozidas e saladas prontas para consumo pode-se utilizar Cronobacter spp. e Pseudomonas fluorescenses para
monitorar a presenga de Listeria monocytogenes.

e) Nas especiarias ou ervas desidratadas, coliformes totais sdo aqueles que ndo fermentam lactose e sao indicadores gerais
do nivel de qualidade higiénica e de contaminagéo fecal por E. Coli.

O leite esta entre os seis produtos mais importantes da agropecuaria brasileira, e os diferentes tipos de leite tém sido
destinados como matéria-prima para o processamento de diversos produtos. Nesse contexto, os alimentos derivados
do leite podem ser classificados como:

a) Desidratados (coalhada e os diferentes tipos de queijos).

b) Leites fermentados (iogurte, bebidas lacteas, manteiga e pudins).

c) Produtos concentrados com adi¢do de agucar (leite condensado, leite em p6 evaporado, sorvetes e doce de leite).
»d) Derivados gordurosos (creme com diferentes teores de gordura e creme aerado).

e) Derivados gordurosos (coalhada e os diferentes tipos de queijos).

Entre os critérios mais importantes e praticos que determinam a qualidade da carne estao pH, cor e capacidade de
retengédo de agua. Como o pH influencia os aspectos tecnolégicos e sensoriais da carne?

a) O aumento do pH muscular em decorréncia do acumulo de acido lactico no musculo € uma das mais significativas
mudangas post mortem que ocorrem no processo de conversao do musculo em carne.

b) A musculatura de um animal sadio tem um pH ligeiramente abaixo de 7,0 e uma reserva de glicose como glicogénio que
corresponde a cerca de 1% do peso do musculo.

»c) Com a sangria, inicia-se o0 metabolismo anaerdbico envolvendo o glicogénio (glicdlise), o que provoca produgéo e acumulo
de acido lactico nos musculos, com consequente abaixamento do pH.

d) As caracteristicas de aumento do pH sdo determinadas pelas condigdes fisiologicas do musculo na hora da
insensibilizagdo e podem ser relacionadas com a produgdo de lactato ou, mais especificamente, com a capacidade do
musculo de produzir energia como ATP.

e) Dependendo do aumento do pH post mortem, podem ocorrer dois tipos de anomalias da carne: incidéncia de carnes do
tipo PSE (do inglés pale, soft and exsudative — palida, flacida e exsudativa), e do tipo DFD (do inglés, dark, firm and dry —
escura, dura e seca).
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Devido ao carater perecivel dos alimentos de origem animal, é necessario empregar métodos para a sua conservagao,
isto é, para a ampliagao de sua vida util. Os métodos de que a tecnologia de alimentos dispde para desativar e inibir
os agentes de alteragdao fundamentam-se em:

a) Aumento da temperatura e diminuigdo da atividade de agua, redugéo da concentragdo de CO2, acidificagédo, adicdo de
conservantes e antioxidantes e aplicagéo de radiagdes ionizantes.

»b) Decréscimo da temperatura e atividade de agua, redugdo da concentragdo de Oz, aumento da concentragdo de etanol,
acidificagdo, adicdo de antioxidantes e aplicagdo de calor e radiagdes ionizantes.

c) Decréscimo da temperatura e atividade de agua, diminuicdo da concentracdo de etanol, elevagcéo do pH, adicdo de
conservantes e uso de agentes antimicrobianos.

d) Aplicagao de calor e radiagdes ndo-ionizantes, redugao da umidade, aumento da concentragédo de Oz e redugao de COz,
acidificacéo e adi¢éo de conservantes.

e) Uso de agentes que retardam ou inibem as reagbes de oxidagdo e favorecem o crescimento de microrganismos,
acidificagdo, diminuigdo da temperatura e atividade de agua, aplicagéo de calor e radiagdes ionizantes.

Durante os tratamentos térmicos dos alimentos, os carboidratos sofrem transformagdes. Assinale a alternativa que
apresenta um exemplo da reagao que ocorre entre aglicares redutores e aminoacidos, resultando na formagao de
compostos de cor escura e sabor caracteristico.

» a) Maillard. d) Oxidagéo lipidica.
b) Escurecimento enzimatico. e) Coagulagdo das proteinas.
c) Caramelizagao.

Uma industria deseja aumentar a vida util de vegetais e grdaos ja embalados e prontos para o consumo, que serao
destinados ao comércio internacional. Eles precisam diminuir microrganismos nocivos a saide humana sem elevar
significativamente a temperatura e controlar as perdas ocasionadas por infestacdo de insetos e brotamento. Qual
tecnologia apresenta maior potencial para essa finalidade?

a) Ozbnio. »d) Irradiagéo.
b) Atmosfera modificada. e) Pulsos elétricos de alta intensidade.
c) Plasma frio.

Durante a produgao de comida japonesa, um funcionario utiliza a mesma tabua e a mesma faca para cortar peixe cru
e, em seguida, hortalicas que serdo servidas cruas na salada. Entre um alimento e outro, os utensilios sdo lavados
rapidamente com agua. De acordo com as praticas adequadas de higiene e seguranca dos alimentos, esse caso se
caracteriza como uma contaminagao:

a) bioldgica, por Clostridium perfringens, pois o peixe cru ficou por muito tempo em temperatura inadequada.
b) organica, por causa do excesso de cloro na agua utilizada para lavagem dos utensilios.

c) quimica, devido a presenga de espinhos do peixe na hortaliga.

»d) cruzada, porque ocorreu a transferéncia de microrganismos do peixe para a hortaliga.

e) secundaria, porque os microrganismos nas hortalicas sdo provenientes exclusivamente do solo.

Alguns procedimentos devem ser adotados na industria de alimentos para a remocao de residuos organicos e minerais
aderidos as superficies e para a reducao da carga microbiana até niveis considerados seguros. Sendo assim, a correta
higienizacao de instalagdes e equipamentos segue as seguintes etapas:

a) Lavagem com solugéo detergente, secagem natural, sanitizagdo com alcool 70% e enxague final.

»b) Pré-lavagem, lavagem com solugao detergente, enxague, sanitizagéo, enxague final e secagem com ar filtrado.

c) Pré-lavagem, desinfecgdo, enxague, lavagem com solugéo detergente, enxague final e secagem com papel descartavel.
d) Pré-lavagem, lavagem com solugao detergente, enxague, antissepsia, enxague final e secagem natural.

e) Lavagem com solugéo detergente, enxague, secagem com pano reutilizavel, desinfecgdo e enxague final.

A RDC n.° 723/2022 e a IN n.° 161/2022 estabelecem padrées microbioldgicos para alimentos. Nelas, certos produtos
sado dispensados da fixagao de critérios biolégicos especificos em razdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e do
historico de risco. Enquadram-se nessa condigao:

a) Sal e melado, melago, caldas, xarope.

b) Feijao cru e proteinas vegetais texturizadas.
c) Vegetais em conserva acidificados e vinagres.
»d) Mel e dleos vegetais refinados.

e) Farinhas e massas alimenticias secas.

Tecnologias convencionais aquecem o alimento de fora para dentro, enquanto tecnologias emergentes promovem
aquecimento volumétrico (em maior ou menor grau), tornando o processo mais rapido e, em muitos casos,
preservando melhor a qualidade do alimento. Entre as novas tecnologias térmicas, uma forma de radiagdo nao
ionizante tem desempenhado um papel significativo no cozimento de alimentos. Quando essas ondas entram em
contato com os alimentos, elas sao absorvidas predominantemente pela superficie dos alimentos, fazendo com que
suas moléculas vibrem. Essa vibragao, por sua vez, leva a geragao de calor, resultando no cozimento e promovendo
rapido douramento e formacgao de crosta. Essa tecnologia é conhecida como:

a) HTST. »d) Infravermelho.
b) Irradiagao. e) Aquecimento 6hmico.
c) Micro-ondas.



