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ORIENTACOES IMPORTANTES

01 - Este caderno contém questdes do tipo multipla escolha e uma questao discursiva.

02 - Verifigue se o caderno contém falhas: folhas em branco, ma impresséo, paginas trocadas, numeragéo
errada, etc. Encontrando falhas, levante a méo. O Fiscal o atendera e trocara o seu caderno.

03 - Cada questdo tem 4 (quatro) alternativas (A - B - C - D). Apenas 1 (uma) resposta é correta. Nao marque
mais de uma resposta para a mesma questdo, nem deixe nenhuma delas sem resposta. Se isso
acontecer, a questédo sera anulada.

04 - Para marcar as respostas, use preferencialmente caneta esferografica com tinta azul ou preta. NAO
utilize caneta com tinta vermelha. Assinale a resposta certa, preenchendo toda a area da bolinha @ .

05 - Tenha cuidado na marcacao da Folha de Respostas, pois ela ndo sera substituida em hipotese alguma.

06 - Confira e assine a Folha de Respostas, antes de entrega-la ao Fiscal. NA FALTA DA ASSINATURA, A
SUA PROVA SERA ANULADA.

07 - Na&o se esqueca de assinar a Lista de Presencas.
08  Apo6s UMA HORA, a partir do inicio das provas, vocé podera retirar-se da sala, SEM levar este caderno.

09 - Apods TRES HORAS, a partir do inicio das provas, vocé podera retirar-se da sala, levando este caderno.

DURAGAO DESTAS PROVAS: TRES HORAS E TRINTA MINUTOS

OBS.: Candidatos com cabelos longos deverdo deixar as orelhas totalmente descobertas durante a realizagdo das
provas. E proibido o uso de boné.



PROVA DE CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
Questdes numeradas de 01 a 15

QUESTAO 01

Um dos principais problemas na conservagdo dos alimentos lipidicos é o desencadeamento do processo

oxidativo, que resulta na producdo de odores e sabores desagradaveis, tornando os alimentos inadequados

para o consumo. Como resultado da reagcdo entre o oxigénio e os acidos graxos insaturados ocorre a

formacdo de compostos de baixo peso molecular, os quais sd0 0s principais responsaveis pelo

desenvolvimento de odores indesgéveis. Com relagdo a processos oxidativos em aimentos, €

INCORRETO afirmar:

A) Os 6leos comestiveis, por conterem uma grande porcentagem dos écidos oleico, linoleico e linolenico,
S80 0S Mai's susceptivels aos processos oxidativos.

B) A vitamina E e seus andlogos, retinal, acido retinoico, acetato e pamitato de retinol possuem efeitos
antioxidantes expressivos, podendo ser usados como uma alternativa na inibicdo da peroxidacéo
lipidica.

C) A reag0es oxidativas levam a diminuicéo do valor nutricional, pois os &cidos graxos essenciais (linoleico
e linolénico) sdo os primeiros a serem oxidados.

D) Os é&cidos graxos insaturados também podem ser oxidados por acéo direta do oxigénio singlet, formando
perdxidos e hidroperoxidos.

QUESTAO 02

As doencas transmitidas por alimentos sdo responsaveis, atualmente, pela maior parte dos surtos de diarrela

em quase todos os paises. O desenvolvimento econdémico e a globalizagd do mercado mundial, as

alteracdes nos habitos alimentares, com a crescente utilizagdo de alimentos industrializados ou preparados

fora de casa, dteraram o perfil epidemiolégico dessas doengas, expondo a populagdo a varios tipos de

contaminantes.

Com relacdo as Samoneloses, é INCORRETO afirmar:

A) Salmonella representa um grupo de bactérias que pode causar doenca diarreica e, geramente, €
encontrada em alimentos de origem animal, como carnes, |eite e derivados, ovos.

B) O periodo de incubacéo varia, em geral, de 12 até 72 horas apds consumo de alimentos contaminados.

C) Os sintomas principais sao vomito, tonturas, febre, cefaleia, visdo dupla, cdlica abdominal, e costumam
durar de quatro a sete dias.

D) A Salmonella typhimurim é um dos principais sorotipos isolados em casos esporéadicos ou surtos no
Brasi| e esta associada a meningites, especial mente em criangas.

QUESTAO 03

O termo “Boas Préticas’ refere-se as normas de procedimentos para atingir um determinado padrdo de

identidade e qualidade de um produto ou de um servigo na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade

devem ser avaliadas através da inspecdo ou investigacdo. No Brasil, diversos dispositivos legais vém sendo
elaborados, especiamente a partir da década de 1990, para aperfeicoar o controle sanitério dos alimentos.

Com relacdo a essas legislagtes, € INCORRETO afirmar:

A) A Portaria 1428/MS, de 1993, contém o "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitéria de Alimentos’
e as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préticas de Producéo e de Prestagdo de Servigos na
Areade Alimentos’.

B) Em setembro 2005, foi publicado o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-sanitérios
para Industrias de Alimentos aprovado pelaRDC n° 218, ANVISA/MS.

C) A Portaria 326 SVS/IMS de 1997 aprovou o Regulamento Técnico "Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de
Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos'.

D) Em 21 de outubro de 2002, o Ministé&rio da Salide, através da ANVISA, publicou a RDC n°® 275, para
promover a harmonizacdo das acdes da inspecdo sanitéria por meio de um instrumento genérico de
verificagdo, com o proposito de introduzir o controle continuo das Boas Préticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados.




QUESTAO 04
A AgénciaNacional de Vigilancia sanitéaria— ANVISA — aprovou, em 15 de setembro de 2004, a resolucéo
RDC n° 216. Essa norma, de ambito federal, tem como objetivo a melhoria das condi¢des higiénico-
sanitérias dos alimentos preparados em padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias, restaurantes
comerciais e institucionais e comissarias. Alguns estabel ecimentos ainda ndo se adequaram, como mostra a
tirinhaa seguir.
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Avalie os itens a seguir. E correto sugerir como Boas Préticas de Fabricagio para o estabelecimento do Sr.
Gordinho, os seguintes procedimentos:

| - Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saide. A diluigdo, o
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrucdes
recomendadas pel o fabricante.

[l - Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
gualidade higiénico-sanitéria dos alimentos devem ser afastados do estabelecimento, enquanto
persistirem essas condicdes de salde.

[l - O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C (setenta graus Celsius).

IV - Os dleos e gorduras utilizados devem ser aguecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e
oitenta graus Celsius).

V - O descongelamento dos alimentos deve ser efetuado em condigdes de refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius).

VI - A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez
graus Celsius) em até trés horas.

Para a situagéo descrita, estdo CORRET OS os procedimentos dos itens:

A) 1,111, 1V eV, apenas.
B) I, 1,11l e IV, apenas.
C) I, IV, VeVl apenas.
D) I, 1,1V, e VI, apenas.
QUESTAO 05

Entre os produtos carneos salgados produzidos no Brasil, destacam-se o charque, o jerked beef e a carne-de-

sol. Sobre esses produtos, € CORRETO afirmar:

A) O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA —, Brasil
(1952), caracteriza “carne de sol”, sem qualquer outra especificagdo, como a carne bovina salgada e
dessecada

B) Jerked beef € um produto carneo industrializado, obtido de carne bovina, adicionado de cloreto de sédio
e sais de cura, submetido a um processo de maturacéo e dessecagéo.

C) A elevada atividade de égua e o baixo teor de sal na carne de sol séo fatores que contribuem para as altas
contagens de microrganismos.

D) Charque é o produto originario da carne bovina desossada e adelgacada, salgada pelo sal comum,
maturada e dessecada.




QUESTAO 06

A higienizacdo na industria de alimentos insere-se dentro das Boas Praticas de Fabricagéo e dos programas

de qualidade, como o de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que visam a obtencdo

de alimentos seguros, particularmente sob os aspectos relacionados as contaminagcbes com agentes

quimicos, fisicos e microbioldgicos, além de contribuir para a manutencé@o das caracteristicas sensoriais e

nutritivas desses alimentos. Nesse contexto, € INCORRETO afirmar:

A) Nas industrias de alimentos, a higienizagdo inclui as etapas de limpeza e sanitizagdo das superficies de
alimentos, ambientes de processamento, equipamentos, utensilios, manipuladores e ar de ambientes de
processamento.

B) A &gua para uso na industria de alimentos deve ser considerada como matéria-prima e atender aos
padrdes fisicos, quimicos e microbiol6gicos estabelecidos na legislacdo brasileira, de acordo com a
Portaria 518, do Ministério da Saude, de 25 marcgo de 2004.

C) Os compostos clorados séo amplamente usados na industria de alimentos por serem geralmente de baixo
custo e efetivos na destruicdo de bactérias gram-positivas e negativas, fungos filamentosos e leveduras.

D) Os compostos de ambnia quaternaria sao sanitizantes eficientes contra bactérias gram-positivas e
negativas, microrganismos psicrotroficos e ineficientes contra esporo.

QUESTAO 07

Desde 0 nascimento das cidades, na idade antiga, que existem registros das preocupactes com a Vigilancia
Sanit&ria. A humanidade ndo conhecia ainda os processos de contaminagdo que espalhavam a peste, a
cOlera, a variola, a febre tifoide e outras doencas que marcaram a histria; mas, mesmo ndo conhecendo
todo o processo de transmissdo de doencgas, era sabido que a agua poderia ser uma via de contaminagdo e
gue os alimentos, de igual maneira, poderiam ser meios de propagacéo de doencas. Com as popul acdes
aglomerando-se em cidades, esses problemas foram crescendo e se tornando mais complexos.

Fonte: www.anvisa.gov.br/institucional/snvs/coprh/cartil ha. pdf.

Sobre aVigilancia Sanitariano Brasil, e INCORRETO afirmar:

A) A Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitaria — ANVISA — é a instituicdo da Uni&o que é responsavel
pelaVigilancia Sanitaria no Brasil.

B) Os riscos que devem ser controlados pela Vigilancia Sanitaria podem ser classificados em riscos
ambientais, riscos ocupacionais, riscos iatrogénicos, riscos institucionais, riscos sociais.

C) O campo de atuacdo da vigilancia sanitaria € amplo e quase inesgotavel, intervindo em todos os aspectos
gue possam dizer respeito a salde dos cidaddos.

D) E um conjunto de agdes capazes de eliminar riscos a salide e de intervir nos problemas sanitérios
decorrentes do meio ambiente, da producéo e da circulacéo de bens e da prestacéo de servigos de
interesse da salde.

QUESTAO 08

A colheita de amostras constitui a primeira fase da andlise de um produto alimenticio. Sobre amostragem

paraandlise fiscal e de controle, e INCORRETO afirmar:

A) Uma das amostras colhidas é deixada em poder do detentor ou depositario do produto para eventual
pericia de contraprova.

B) Asamostras paraandlise fiscal devem ser colhidas em duplicatas.

C) A andlise de controle é efetuada também para os alimentos dispensados da obrigatoriedade de registro
no Ministério da Salde.

D) A andlise de controle serve para provar a conformidade do produto alimenticio com o seu respectivo
padréo de identidade e qualidade.




QUESTAO 09
Leiaotexto “O agougue do Seu Jose”, pararesponder a questdo a seguir.

O acougue do Seu Jose

Seu José tem orgulho da profissdo de agougueiro e ndo se cansa de dizer que aprendeu com seu pai,
hoje aposentado. O balcéo é o mesmo, de madeira boa, lavado todos os dias. As paredes de uma cor vistosa
s80 pintadas todos os anos. A carne, que até hoje chega pela manhg, vem direto da fazenda. Os mais antigos
s80 fregueses certos e sd confiam no Seu José para comprar a carne que consomem. Ele tem uma caderneta,
em gue anota diariamente as compras dos fregueses 0s quais efetuam o pagamento no final do més.

Certo dia, chegou o Marcelo, um rapaz novo, fiscal da Vigilancia Sanitéria, profissional que nunca
houve na cidade. Empregado no servico da prefeitura, fez logo ver a Seu José que, de acordo com a norma
nacional, o agougue deveria obedecer a legislacdo vigente. Marcelo poderia aertar 0 Seu José e dar-lhe um
tempo para arrumar seu estabelecimento, multa-lo ou fechar o agougue. Preferiu a primeira opgéo e resolveu
levar uma boa conversa com o agougueiro.

Marcelo levou folhetos, gravuras, mostrou 0 que acontecia com a pessoa que come uma carne
contaminada.

Depois de algum tempo, Seu José entendeu que é mais higiénico um agougue funcionando conforme
as normas estabel ecidas. Marcelo ficou satisfeito porque o agougueiro se convenceu em mudar, ndo sO para
" adaptar-se aos tempos modernos’, mas porque percebeu o bem que faria a comunidade, oferecendo um
produto de primeira qualidade.

Fonte: www.anvisa.gov.br/institucional/snvs/coprh/cartilha.pdf (adaptado)

Avalie, nos itens a seguir, as orientacOes feitas pelo fiscal sanitario, Marcelo, para melhoria das condigdes

hi giénico-sanitarias do agougue do Sr. José:

| - As instalagOes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel.

[1 - As aberturas externas das &reas de armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de
exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas ndo removiveis, paraimpedir 0 acesso de vetores e
pragas urbanas.

[l - As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

IV - As instalagbes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos destinados a higiene
pessoal, tais como papel higiénico, sabonete e toa has para secagem das maos.

V - O controle integrado de vetores e pragas urbanas deve sempre utilizar o controle quimico executado
por empresa especializada, conforme legisacdo especifica, com produtos regularizados pelo
Ministério da Salde.

VI - Deve ser utilizada somente &gua potavel para manipulacéo de alimentos.

Estdo INCORRETAS as orientagdes dos itens

A) 11,1V eV, apenas.
B) 1, Il elll, apenas.

C) I, 1l elV, apenas.
D) 11, 1V e VI, apenas.
QUESTAO 10

Os sais de sodio e potassio de nitritos e nitratos sdo usados em misturas de cura para carnes para
desenvolvimento e fixacdo de cor, para inibicdo de microrganismos e para desenvolvimento de sabores
caracteristicos. Sobre esses aditivos alimentares, € INCORRETO &firmar:

A) Os nitritos (150-200ppm) inibem os clostidios em carnes maceradas e enlatadas ou curadas.

B) Ossaisde nitrato tém ocorréncia natural em muitos alimentos, incluindo vegetais como o espinafre.

C) Osnitratos ndo apresentam nenhuma atividade inibidora contra o Clostidium botulinum.

D) S&o utilizados como aditivos, segundo as Boas Préticas de fabricacéo, como estabilizantes de cor.




QUESTAO 11

A legidacdo que normatiza as diretrizes para elaboracéo da Rotulagem Nutricional no Brasil € a RDC n°

360, de 23/12/2003, da Agéncia Nacional de Vigilancia SanitariaM S.

A rotulagem nutricional é aplicavel paratodos os alimentos produzidos e comercializados, qualquer que sgja

sua origem, embalados na auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores. Estéo

isentos da obrigatoriedade da rotulagem nutricional os seguintes produtos, EXCETO

A) os produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como pré-medidos; as frutas,
vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados; os alimentos com embalagens cuja superficie
visivel pararotulagem seja menor ou igual a 100cmz.

B) vinagres, sa (cloreto de sodio), café, bebidas acodlicas, cha, alimentos para fins especiais ou que
apresentem declaragdes de propriedades nutricionais, cuja embalagem apresente superficie visivel para
rotulagem menor ou igual a 100cmz.

C) bebidas alcodlicas, os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, especiarias, aguas minerais
naturais e as demais aguas de consumo humano.

D) erva-mate, ch4 e outras ervas sem adicdo de outros ingredientes, os alimentos preparados e embal ados
em restaurantes e estabel ecimentos comerciais, prontos para 0 consumo.

QUESTAO 12

Na hora de comprar a carne, o consumidor € influenciado por diversos fatores encontrados no produto como

a capacidade de retencdo de agua, coloracéo, quantidade de gordura e maciez. Os atributos de qualidade da

carne sdo influenciados por diversos fatores interligados que incluem espécie, raga, genotipo, status

nutricional, tratamento pré-abate e resfriamento. E INCORRETO afirmar que

A) acombinacdo do rgpido decréscimo do pH com a alta temperatura da carcaca resulta na desnaturacdo de
proteinas contrétels, ocasionado a perda de retencéo de agua.

B) os principais processos post-mortem anémalos do musculo resultam em carnes DFD (dark, firm, dry) ou
PSE (pale, soft, exudative). As primeiras sdo escuras, firmes e secas, e as Ultimas, palidas, moles e
exsudativas.

C) o excesso de exercicios fisicos realizados pelos animais antes do abate favorece o aparecimento de
carnes PSE (pale, soft, exudative).

D) musculos com um pH final, pos-abate, em torno de 6,0 a 6,5, sGo mais propensos a originar carnes DFD
(dark, firm,dry), escuras, firmes e secas.

QUESTAO 13

As afirmagdes abaixo relacionam-se as caracteristicas gerais do leite e seus componentes fundamentais.

Assinale aaternativaINCORRETA.

A) A lactose € 0 Unico glicidio livre que existe em quantidades importantes em todos os leites.

B) A termorresisténcia das caseinas permite a esterilizacdo do leite.

C) A destruicdo dafosfatase alcalina assegura o desaparecimento dos patdgenos e a salubridade do leite.

D) Do ponto de vista fisico-quimico, o leite € uma mistura heterogénea de substéncias, como glicerideos,
proteinas, sais, vitaminas e enzimas.

QUESTAO 14

Na operacéo de concentracdo de leite, com umidade inicial de 85%, a corrente de alimentacdo do
evaporador é de 1000kg/h. Transcorrida 1h, o teor de sdlidos no leite concentrado € de 75%. A quantidade
final do produto concentrado é de

A) 200 kg.

B) 250 kg.

C) 750 kg.

D) 800 kg.
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QUESTAO 15

Sobre ferramentas para seguranca dos alimentos, € INCORRETO afirmar:

A) As Boas Préticas sdo pré-requisitos fundamentais de outros programas de gerenciamento da seguranca
dos alimentos.

B) O sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) identifica, avalia e controla os
perigos que sdo significativos para a seguranca dos alimentos.

C) Os programas de Pré-requisitos (PPRs), Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e Sistema da Qualidade/Gestdo Integrada sdo ferramentas para a seguranca dos alimentos.

D) O estabelecimento dos limites criticos para as medidas preventivas constitui um dos principios das Boas
Praticas de Fabricacéo.

PROVA DE LINGUA PORTUGUESA
Questdes numeradas de 16 a 25

INSTRUCAO: As questfes de 16 a 25 referem-se a0 seguinte texto de uma reportagem da revista Veja.
Leia-0 com atencao.

MATAR A NATUREZA E MATAR O LUCRO

As empresas descobrem que a biodiversidade significa dinheiro em
caixa e que a saude do negdcio esta vinculada a salide do planeta

GABRIELA CARELLI

Até pouco tempo atras, as empresas costumavam atrelar seu
nome as causas verdes principa mente como estratégia de marketing.
A medida que o mundo tomava consciéncia das questdes ambientais, em
especial a degradacdo dos recursos naturais, demonstrar preocupacdo com o
planeta era uma forma de lustrar a imagem da companhia e atrair os
consumidores para suas marcas. Essarelacdo entre o mundo dos negocios e
a natureza avangou dramaticamente. Se antes as empresas patrocinavam o
reflorestamento de uma area ou reciclavam seu lixo, colocavam a conta na
lista de despesas, sem esperar retorno financeiro. Hoje, os custos de acbes
como essas vao para a lista de investimentos, ja que podem significar lucros
e crescimento nos negécios. Conglomerados como a General Electric, o
Wamart e a IBM mantém projetos de ecoeficiéncia e de preservacdo do
ambiente porque os consideram estratégicos para a propria sobrevivéncia. O que
mudou? Para entender o fendmeno, tome-se como exemplo a Coca-Cola, |
uma das marcas mais valiosas do mundo.

Ha dez anos, quando anunciou uma série de investimentos inéditos em projetos ambientais, a Coca-
Cola ndo estava preocupada com o derretimento das geleiras do Artico nem queria salvar os ursos-polares
ameacados de extingdo. Diante de estudos que apontavam para a crescente escassez de agua doce no
planeta, a empresa se convenceu de que ignorar o problema poderia ser perigoso para o futuro de seu
negoécio. A agua € a principal matéria-prima para a fabricacdo dos mais de 3 000 produtos da marca. A
companhia injetou bilhdes de ddlares na criagdo de métodos e programas de reutilizagdo e tratamento de
agua em suas fébricas, em mais de 200 paises. Os resultados comecaram a aparecer recentemente. Em cada
uma das 43 unidades brasileiras, gastavam-se 5,5 litros de agua para produzir 1 litro de refrigerante. Hoje
esse gasto é de 2,04 litros. A reducéo representa uma economia de 500 000 reais ao ano, por fébrica. "Com a
populacdo mundial perto dos 9 bilhdes e a agua cada vez mais escassa, ndo tinhamos outro caminho a
seguir, afirmou recentemente o presidente mundial da Coca-Cola, Muhtar Kent, em entrevista a revista
Forbes.

"O aguecimento global, a escassez de agua, a extingdo das espécies e 0 despejo de produtos toxicos
afetaram profundamente o funcionamento da sociedade e também o das empresas’, disse a VEJA o
economista Andrew Winston, da Universidade Princeton, consultor de grandes companhias para questdes
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ambientais. "Pela primeira vez na histéria, os empresarios deparam com limites de crescimento reais
impostos por questdes relacionadas a natureza', ele completa. O mundo dos negocios e 0 mundo natural
estdo inextricavelmente ligados. Todo produto que chega ao consumidor, sgja um carro, um ténis ou uma
xicara de café, tem origem na extracdo ou colheita de bens da natureza. Esses bens, a agua, as terras
cultivaveis, as florestas, sdo finitos. Justamente nesse ponto reside o maior desafio para as empresas. Desde
a Revolucdo Industrial, iniciada no século XVIII, o modelo econdmico mundial privilegiou a producéo em
detrimento da preservagdo dos recursos naturais. Essa conta esta sendo cobrada agora— e é bem cara.

A destruicéo da biodiversidade nunca foi tdo intensa. De acordo com um relatorio da Organizacdo
das Nacbes Unidas divulgado no més passado, mais de 60% de todos o0s ecossistemas do planeta estéo
ameacados. Desse total, 35% sdo mangues e 40% florestas. Hoje, a demanda por recursos naturais excede
em 35% a capacidade da Terra. Se a escalada dessa demanda continuar no ritmo atual, em 2030 ser&o
necessarias duas Terras para satisfazé-la. Entre 2000 e 2005, a devastacéo das florestas na América do Sul
foi de 4,3 milhdes de hectares, 3,5 milhdes deles no Brasil. De acordo com a ONU, s o desmatamento e a
degradacéo de areas de mangue causam um prejuizo anua de 2,5 a 4,5 trilhGes de dolares a economia

45 global. Equivale ajogar no lixo um valor préximo ao PIB do Japéo, o segundo maior do mundo.
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QUESTAO 16
Segundo o texto, na atualidade, a relagdo entre 0 mundo de negdcios e a natureza vem mudando, porque as
acoes das empresas em favor da natureza
A) repercutem naimagem da empresa.
B) combatem os efeitos do aquecimento global.
C) geram lucros e crescimento nos negaocios.
D) preservam arigqueza da biodiversidade.

QUESTAO 17

Para as empresas, seu maior desafio, de acordo com o texto, esta no fato de
A) todos os ecossistemas do planeta estarem ameacados.

B) adestruicdo do meio ambiente afetar o seu funcionamento.

C) o mundo dos negdcios e 0 mundo natural caminharem paral el os.

D) os bens da natureza ndo serem inesgotaveis.

QUESTAO 18

Relelaafrase:

“Desde a Revolucdo Industria, iniciada no século XVIII, o modelo econdmico mundial privilegiou a
producdo em detrimento da preservacdo dos recursos naturais.” (linhas 35-37)

Comprovam-se, no texto da reportagem, todas as consequéncias abaixo citadas do modelo econdmico
referido nafrase, EXCETO

A) aacelerada destruicéo da biodiversidade do planeta.

B) ademanda por recursos naturais exceder, hoje, a capacidade da Terra.

C) adevastacdo das florestas na América do Sul.

D) ademanda pararecursos naturais exigir, hoje, a capacidade de duas Terras.

QUESTAO 19

Depreende-se do texto que “inextricavel”, que deu origem a “inextricavelmente” em “O mundo dos
negdécios e 0 mundo natural estdo inextricavelmente ligados.” (linhas 32-33), significa:

A) que ndo se pode dissociar.

B) que n&o se pode extinguir.

C) que ndo se pode distinguir.

D) gue n&o se pode explorar.

QUESTAO 20

Empregou-se em sentido figurado a seguinte palavra do texto:
A) “fenbmeno” (linha 14).

B) “lustrar” (linha5).

C) “caminho” (linha 25).

D) “jogar” (linha 45).




QUESTAO 21

NAO se identificou corretamente o tipo de relacdo estabelecida pela conjuncéo, locugdo conjuntiva ou
preposi ¢ao sublinhada na alternativa

A) “...jaque podem significar lucros...” (linha10) — CONCLUSAO.

B) “Se aescalada dessa demanda continuar... (linha41) — CONDICAO.

C) “Paraentender o fendbmeno...” (linha14) - FINALIDADE.

D) “Deacordo com a ONU... (linha43) -~ CONFORMIDADE.

QUESTAO 22

No fragmento que vai de “ O aguecimento global” até “empresas’ (linhas 28-29), as virgulas separam
A) apostos, do termo fundamental .

B) substantivos abstratos.

C) elementos que exercem a mesma funcdo sintética.

D) adjuntos adverbiais antecipados.

QUESTAO 23

Releia a seguinte passagem:

“Ha dez anos (...), a Coca-Cola ndo estava preocupada com o derretimento das geleiras...” (linhas 16-17).
Em qual das alternativas abaixo alacuna NAO deve ser preenchida com “H&’, mas, sim, com “A”?

A) ... muitas maneiras de preservar a natureza.

B) ... guem pense que a defesa ambiental € um luxo para os ricos.
O ... mai s inovacdo em uma economia verde.

D) ...... alguns metros dali, avistava-se uma extensa area verde.
QUESTAO 24

O plural do substantivo “matéria-prima’ (linha 20) € “matérias-primas’.

Marque a palavra em que, no plural, pelatradicdo dalingua, so varia o primeiro elemento.

A) Banana-prata.

B) Sempre-viva

C) Obra-prima.

D) Vitoriarégia

QUESTAO 25

“... aempresa se convenceu de que ignorar o problema poderia ser perigoso para o futuro de seu negdcio.”
(linhas 19-20)

Em qual das alternativas abaixo, um verbo tem a mesma regéncia que “convencer-se’, no exemplo citado?
A) Estimou-se quanto custariam os servicos prestados gratuitamente pela natureza ao homem.

B) Os ambientalistas queixavam-se de que o dejeto dos animais era descartado sem controle algum.

C) Os efeitos danosos daindustrializagc&o no ambiente se tornaram mais visivels.

D) O mundo financeiro move-se de acordo com a sua percepcao de risco.




PROVA DE ADMINISTRAQAO PUBLICA
Questdes numeradas de 26 a 30

QUESTAO 26

A Le n° 3.175/2003 dispde sobre o Estatuto do Servidor Publico do Municipio de Montes Claros. De

acordo com essa lei, analise as afirmativas abaixo, marcando V para as alternativas verdadeiras e F para as

falsas.

( ) A funcdo publica € o conjunto de atribuicbes que, por sua natureza ou suas condicdes de exercicio,
pode ser caracterizado um cargo publico.

( ) Servidor publico é a pessoa legamente investida em cargo publico, em carater efetivo ou em
comissdo, ou detentora de fungéo publica.

( ) Asfuncdes gratificadas séo atribuidas ao servidor investido no cargo pelaviado recrutamento amplo.

( ) Os cargos em comissdo de recrutamento amplo sdo providos por qualquer pessoa que preencha os
requisitos estabelecidos em lei.

A sequéncia CORRETA é

A) VVFF.

B) FV FV.

C) FFV V.

D) FFFV.

QUESTAO 27

Séo formas de provimento de cargo publico, EXCETO
A) reverséo.

B) reconducéo.

C) progressao.

D) aproveitamento.

QUESTAO 28

Ao entrar em exercicio, 0 servidor nomeado para o cargo de provimento efetivo ficara sujeito a estagio
probatério, durante o qual sua aptiddo e capacidade serdo objeto de avaliacdo. Com base na Le
n° 3.175/2003, ¢ CORRETO afirmar:

A) O estagio probatério é por um periodo de 36 meses.

B) O estégio probatorio € por um periodo de 24 meses.

C) O estagio probatdrio é por um periodo de 12 meses.

D) O estégio probatorio € por um periodo de 26 meses.

QUESTAO 29

S&o considerados de efetivo exercicio o afastamento do servidor, EXCETO

A) Exercicio de cargo em comissdo em 6rgdos ou entidades dos poderes da Uniéo e do Estado.

B) No diado seu aniversario.

C) Licencaaadotante e em razéo de paternidade.

D) Falecimento do sogro, sogra, genro e nora, irmaos, avos e netos, por um prazo de 8 (oito) dias
CONSECUtiVos.

QUESTAO 30

Com base no Estatuto dos Funcionarios Publicos Municipais de Montes Claros, analise as afirmativas

abaixo, marcando V para as alternativas verdadeiras e F para as falsas.

( ) E vedadaaacumulagio remunerada de um cargo de professor com outro técnico ou cientifico.

( ) E licito acumular uma aposentadoria com a remuneracio de cargo €letivo ou de cargo em comissio,
declarado em lei, de livre nomeagdo e exoneracao.

( ) Edilicitaaacumulacio de um cargo de professor e outro administrativo.

( ) A proibicdo de acumular estende-se a cargos, empregos e funcdes em autarquias e sociedade de
economia mista

A sequéncia CORRETA é

A) VVFF.

B) FVFV.

C) FVV V.

D) FVVF.
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QUESTAO DISCURSIVA

INSTRUCAO: Observe e leiaacapadarevistaVeja, edicio 2143, abaixo reproduzida.
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DEVORANDO
O PLANETA

Agua, carne, peixe: o mundo
ja consome mais do gue
a Terra pode oferecer

m Copenhague: o suspense pelo acordo
m A esperanca na nova Revolugdo Verde

Num texto dissertativo de 10 linhas, comente: O que ainda pode ser feito para conter os efeitos danosos que
aDEVORACAO DO PLANETA pelo homem vem causando?

NAO E NECESSARIO DAR TITULO AO SEU TEXTO

O SEU TEXTO DEVE SER REDIGIDO NA FOLHA DE RESPOSTA DA QUESTAO DISCURSIVA

RASCUNHO
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