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LEIA COM ATENCAO AS INSTRUCOES ABAIXO.

1. Verifique se, além deste Caderno, vocé recebeu o CARTAO-RESPOSTA, destinado a transcricdo das
respostas das questdes de multipla escolha, das questdes discursivas (D) e das questdes de percepgao
da prova.

2. Confira se este Caderno contém as questdes discursivas e as objetivas de multipla escolha,
de formacdo geral e de componente especifico da area, e as relativas a sua percepcado da prova.
As questOes estdo assim distribuidas:

Partes Numero das | Peso das questdes | Peso dos componentes
questoes no componente no calculo da nota
Formacao Geral: Discursivas D1e D2 40% 255
Formacao Geral: Objetivas 1a8 60%
Componente Especifico: Discursivas D3 aD5 15%
Componente Especifico: Objetivas 9a35 85% 73%
Questionario de Percepcdo da Prova 1a9 - -

3. Verifique se a prova esta completa e se 0 seu nome estd correto no CARTAO-RESPOSTA. Caso contrario,
avise imediatamente ao Chefe de Sala.

4. Assine o CARTAO-RESPOSTA no local apropriado, com caneta esferografica de tinta preta, fabricada
em material transparente.

5. Asrespostas da prova objetiva, da prova discursiva e do questionario de percep¢do da prova deverao
ser transcritas, com caneta esferografica de tinta preta, fabricada em material transparente, para o
CARTAO-RESPOSTA que devera ser entregue ao Chefe de Sala ao término da prova.

6. Responda cada questdo discursiva em, no maximo, 15 linhas. Qualquer texto que ultrapasse o espaco
destinado a resposta sera desconsiderado.

7. Vocé terd quatro horas para responder as questées de multipla escolha, as questdes discursivas e o
questionario de percepgao da prova.

8. Ao terminar a prova, levante a mao e aguarde o Chefe de Sala em sua carteira para proceder a sua
identificacdo, recolher o seu material de prova e coletar a sua assinatura na Lista de Presenca.

9. Atencao! Vocé deverd permanecer na sala de aplicacdo, no minimo, por uma hora a partir do inicio da
prova e so poderd levar este Caderno de Prova quando faltarem 30 minutos para o término do Exame.
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FORMACAO GERAL

QUESTAO DISCURSIVA 01

Disponivel em: <https://www.nexojornal.com.br/expresso/2018/03/21/Caso-Marielle-completa-uma-semana. -O-que-se-sabe-sobre-o-crime>.

Acesso em: 27 jun. 2018 (adaptado).
TEXTO 1

Conforme relatério da organizacao de defesa dos direitos humanos Anistia Internacional, em 2017, entre
159 paises, o Brasil apresentou o maior nimero de assassinatos de diversos grupos de pessoas, como
jovens negros do sexo masculino, pessoas LGBTI+, defensoras e defensores de direitos humanos, grupos
ligados a defesa da terra, populacdes tradicionais e policiais.

Disponivel em: <https://anistia.org.br/noticias/brasil-lidera-numero-de-assassinatos-de-diversos-grupos-de-pessoas-em-2017-aponta-

anistia-internacional-em-novo-relatorio/>. Acesso em: 27 jun. 2018 (adaptado).

TEXTO 2

Negra, mulher, mae solteira, bissexual, moradora de favela, aluna da primeira turma do pré-vestibular
comunitario da Maré, graduou-se em ciéncias sociais e realizou mestrado em administracdo publica.
Sua vida fora construida na luta contra todas as estatisticas que fazem a morte, a prisdo e a pobreza os

destinos mais provaveis para as mulheres e os jovens pretos e pardos neste pais.

Um grande mérito pessoal, sem duvida. Mas Marielle era inteligente demais para deixar-se iludir por uma
ideia de meritocracia que ignora as estatisticas, faz que ndo vé as desigualdades sociais e desconsidera

que as pessoas ndo comecam todas do mesmo patamar.

Disponivel em: <https://brasil.elpais.com/brasil/2018/03/19/opinion/1521476455_299821.html>. Acesso em: 12 set. 2018 (adaptado).
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TEXTO 3

Logo apds o assassinato da vereadora Marielle Franco, ocorrido no Rio de Janeiro, em 2018, os
compartilhamentos nas redes sociais lancaram, em nivel internacional, uma personagem politica que,
mesmo tendo sido uma das mais votadas na capital carioca, nao tinha espaco privilegiado na agenda.
Durante a primeira quinzena de marco, a coleta de publicacdes em que se mencionava “Marielle Franco”
totalizou mais de 3 milhdes e meio de tweets. As manifestacdes expressavam, principalmente, rea¢des
de apoio, marcadas por hashtags (palavras-chave) como #mariellepresente, #justicaparamarielle,
#somostodosmarielle, #mariellevive, mas também circulavam informac¢Ges falsas que associavam a
vereadora a atos ilicitos e mensagens que relativizavam o seu assassinato em funcdo de sua atuacdo

politica em favor dos direitos humanos.

Disponivel em: <http://www.labic.net/blog/marielle-presente-mapa-de-tweets-publicados/>. Acesso em: 12 set. 2018 (adaptado).
A partir das informacgdes apresentadas, redija um texto que aborde os seguintes aspectos:

e o tensionamento entre a defesa dos Direitos Humanos realizada por Marielle Franco e a producao
de noticias falsas apds o assassinato da vereadora;

® 0s prejuizos da producdo de noticias falsas para a sociedade democratica.

(valor: 10,0 pontos)
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QUESTAO DISCURSIVA 02

TEXTO 1

O Museu Nacional do Rio de Janeiro talvez fosse o lugar mais importante do Brasil dado o seu
valor como patrimoénio cultural e histérico nao sé brasileiro, mas mundial. O incéndio ocorrido
no inicio de setembro de 2018 destruiu o lugar que era o simbolo da génese do pais como nacdo
independente e continha um acervo inestimavel, ndo sé do ponto de vista da histéria da cultura e
da natureza brasileiras, mas também do acervo de pecas de significado mundial.

O Museu Nacional abrigava varios departamentos da Universidade Federal do Rio de Janeiro.
Era um museu de exposicdo, mas também de pesquisa. A biblioteca de Antropologia, que devia
ter uns 200 mil titulos e era um instrumento de trabalho fundamental para a pesquisa de varios
docentes, foi construida ao longo de 50 anos, e perdeu-se. Parte pode ser recuperada, mas os
fosseis, os insetos, as colegdes de estudo, sdo insubstituiveis.

Outra perda incalculavel refere-se ao material do acervo relativo a povos que foram destrocados pelo
colonialismo europeu e que estavam ali como testemunhas mudas da histéria da invasdao da América.

Disponivel em: <https://www.publico.pt/2018/09/04/culturaipsilon/entrevista/eduardo-viveiros-de-castro-gostaria-que-o-museu-nacional-
permanecesse-como-ruina-memoria-das-coisas-mortas-1843021>. Acesso em: 10 set. 2018 (adaptado).

TEXTO 2

Ao consumir parte significativa do acervo de 20 milhGes de pecas da instituicdo, o incéndio arrasou
também anos de trabalho e afetou, de forma irremediavel, a pesquisa, com impactos na ciéncia
brasileira e internacional. Segundo uma pesquisadora dessa instituicdo, apesar de o foco muitas
vezes permanecer na perda do passado, quando perdemos um acervo que era usado para fazer
pesquisa, perdemos também o futuro.

Disponivel em: <https://www1.folha.uol.com.br/cotidiano/>. Acesso em: 10 set. 2018 (adaptado).
Considerando os trechos apresentados, redija um texto a respeito da importancia dos museus para a

sociedade contemporanea sob o ponto de vista da memdria e das perspectivas de futuro, abordando trés
aspectos da funcdo social dessas instituicdes. (valor: 10,0 pontos)
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QUESTAO 01

0S CINCO PAISES COM MAIOR AREA PLANTADA COM TRANSGENICOS NO MUNDO

(em milhdes de hectares - mi/ha)

CANADA W ° ‘ g U pE wa N | CULTURAS

< - Soja
ESTADOS . , X \ ; LS Mitho
UNIDOS : b, \ 2 o Algodiao
| @ Canola
Alfafa

® Outras Culturas

50,2 mi/ha
Outros 19 paises que
adotam transgénicos

Argentina-12,4%  india- 6%

pivisio $EUA-39,5%
Total de area POR PAIS Brasil - 26,4%
plantada com e Canada-7%  Outros - 8,7%
transgénicos
no Mundo: 35 [ Outras
189,8 mi/ha pivisiopor ¢ S0ja - 49,6% Algodse-32.8%  Culturas - 0,8%
’ CULTURA

Milho- 31,4%
itho- 31,4% Canola - 5,4%

Disponivel em: <https://cib.org.br/wp-content/uploads/2018/06/2018.06.26.Top5_Portugues.pdf>. Acesso em: 18 Jul. 2018 (adaptado).
Considerando o infografico apresentado, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. A distribuicdo da area plantada com transgénicos no mundo reflete o nivel de desenvolvimento

econdmico dos paises.
II. Os Estados Unidos da América possuem a maior area plantada de algoddo transgénico no mundo.
[ll. O hemisfério norte concentra a maior area de producao transgénica.

IV. A area de producdo de soja transgénica é maior no Brasil que na Argentina.

E correto apenas o que se afirma em

O lell.

O lelv.
O lelv.
O Lllell.
O I, lllelV.
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QUESTAO 02

A Economia Soliddria expressa formas de organiza¢cdo econdmica — de producdo, prestacdao de servicos,
comercializacdo, finangas e consumo — baseadas no trabalho associado, na autogestdo, na propriedade
coletiva dos meios de producdo, na cooperacao e na solidariedade. Sao diversas atividades econdmicas
realizadas por organiza¢des solidarias como cooperativas, associacdes, empresas recuperadas por
trabalhadores em regime de autogestdo, grupos soliddrios informais, fundos rotativos etc. Nos ultimos
anos, a Economia Soliddria tem experimentado expansdo no Brasil, em especial, dentre os segmentos
populacionais mais vulnerdveis.

Disponivel em: <http://www.unisolbrasil.org.br/2015/>. Acesso em: 12 jul. 2018 (adaptado).

Considerando as informacdes apresentadas, avalie as assercdes a seguir e a relacao proposta entre elas.

I. O fomento de atividades econOmicas orientadas pelos principios da Economia Solidaria deve
ser objeto de atencdo no ambito da gestdo publica e requer politicas voltadas para essa area
de atuacao.

PORQUE

Il. A destinacdo de recursos publicos para empreendimentos fundamentados na Economia Solidaria
viabiliza a inclusdo de diversos segmentos sociais na economia e promove a valoriza¢do de praticas
e saberes construidos coletivamente.

A respeito dessas assercdes, assinale a opgao correta.

@ As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da |.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, mas a Il n3o é uma justificativa correta da I.
® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a |l é uma proposic3o falsa.

® A assercdo | é uma proposic3o falsa, e a Il é uma proposicio verdadeira.

A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.

Area livre
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QUESTAO 03

As questdes relacionadas a organismos geneticamente modificados deixaram, hd muito tempo, de
serem discutidas apenas no ambito académico-cientifico. Também na arte, a transgenia ganhou lugar,
ocupando o imagindrio e a criatividade de artistas. Nesse campo, o brasileiro Eduardo Kac transita
pela zona fronteirica entre arte, ciéncia e tecnologia.

Os trabalhos de Eduardo Kac tém sido exibidos em exposi¢Ges internacionais. Em seu curriculo, constam
obras de arte transgénicas, como GFP Bunny, uma coelha geneticamente modificada cujo pelo emite
fluorescéncia verde ao ser iluminado por luz ultravioleta. Ela foi batizada com esse nome em razao da
proteina verde fluorescente (green fluorescent protein) obtida de uma agua-viva do Pacifico e injetada em
ovulos de coelhos albinos, procedimento efetivamente realizado em um centro de pesquisa na Franga.

Disponivel em: <www.g1.globo.com/Noticias/PopArte/>. Acesso em: 18 ago. 2018 (adaptado).

FONTEINE, C. Fotografia. Titulo: Alba, the fluorescent bunny, 2000.

Disponivel em: <http://www.ekac.org/gfpbunny.html#gfpbunnyanchor>. Acesso em: 18 ago. 2018 (adaptado).
A partir das informagdes apresentadas, avalie as afirmacgdes a seguir.
I. A obra GFP Bunny, de Eduardo Kac, contribui para a ampliagao dos horizontes artisticos por meio
do uso da engenharia genética como técnica de criagao artistica.

Il. A obra GFP Bunny suscita varias questdes, entre as quais se inclui a de carater ético, como, por
exemplo, a dos limites da pesquisa cientifica e do uso de aplicagdes tecnoldgicas.

lll. As obras de arte biotecnolégicas promovem a circulacdo de conceitos do campo da arte e de
técnicas laboratoriais, mas, ao mesmo tempo, banaliza a singularidade da producdo do artista.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.

O Ill, apenas.

® lell, apenas.
® Il elll, apenas.

O Liell
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QUESTAO 04

TEXTO 1

Os fluxos migratdrios, fendmenos que remontam a prépria histdria da humanidade, estdo em ritmo crescente
no mundo, tornando urgentes, em todos os paises, as discussdes sobre politicas publicas para migrantes.
Segundo relatério da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), 65,6 milhdes de pessoas foram deslocadas a
forca no mundo em 2016.

Em relacdo aos destinos de acolhimento, no mesmo periodo, dados oficiais do Alto Comissariado das
Nacdes Unidas para Refugiados (ACNUR), apontam que 56% das pessoas deslocadas no mundo foram
acolhidas por paises da Africa e do Oriente Médio, 17% da Europa e 16% das Américas. Considerando o
contexto brasileiro, de 2010 a 2015, a populacdo de migrantes vindos de paises da América do Sul cresceu
20% e alcancou o total de 207 mil pessoas.

Disponivel em:< https://nacoesunidas.org/populacao-de-migrantes-no-brasil-aumentou-20-no-periodo-2010-2015- revela-agencia-da-onu/.
Acesso em: 11 set. 2018 (adaptado).

TEXTO 2

Recentemente, a situacao de imigracao no Brasil, por ondas de deslocamento de pessoas nas fronteiras,
tem sido percebida cotidianamente em matérias divulgadas pela grande midia, principalmente no caso
do estado de Roraima, que tem notificado a entrada de um grande nimero de venezuelanos. Somente
em solicitagdes, na condicao de refugiados, os venezuelanos formalizaram 17.865 pedidos de acolhida ao
Brasil em 2017.

Disponivel em: <http://www.acnur.org/portugues/dados-sobre-refugio/dados-sobre-refugio-no-brasil/>.
Acesso em: 11 set. 2018 (adaptado).

Considerando as informacgdes apresentadas, avalie as afirmagdes a seguir.

I. Asituacdo econdmica dos paises é fator determinante dos padrdes de contorno dos deslocamentos
internacionais e esta representada na distribuicdo geografica dos continentes que mais acolhem as
pessoas deslocadas no mundo.

II. A América do Sul é a regido em que ha maior acolhimento de povos que, em razdo de conflitos
internos em seus paises, tém se deslocado em massa.

lll. As situacOes de conflitos entre brasileiros e venezuelanos apontam para a necessidade de revisao
da infraestrutura e das politicas publicas voltadas aos migrantes e refugiados.

IV. A sociedade brasileira, caracterizada pela solidariedade e tolerancia, apresenta baixa resisténcia e
rejeicdo aos imigrantes, sendo os conflitos recentes ocorridos na fronteira explicados pela omissdo
estatal em relacdo a politicas de acolhimento.

E correto apenas o que se afirma em

(A NN
o .
®lelV.
® lell.
G llelV

Area livre
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QUESTAO 05

3 / T s ; x;,\ ‘?A
Disponivel em: <http://www.soubh.com.br/exposicoes/exposicao-ccbb-africa/>. Acesso em: 12 jul. 2018 (adaptado).

TEXTO 1

A frase em latim “Ex Africa semper aliquid novi”, do escritor romano Caio Plinio, dita ha 2.000 anos,
significa “da Africa sempre ha novidades a reportar”. A partir dessa ideia, o curador alem3o Alfons
Hug montou a exposicao “Ex Africa”, que conta com 18 artistas de oito paises africanos e dois artistas
brasileiros. A ideia da mostra é retratar a producdo artistica africana sem esteredtipos aos quais estamos
acostumados, como objetos de artesanato e referéncias iconograficas.

Disponivel em: <https://www1.folha.uol.com.br/ilustrada/2018/>. Acesso em: 12 jul. 2018 (adaptado).
TEXTO 2

Até as vésperas da era colonial moderna era comum encontrar as imagens positivas sobre a Africa.
Arabes e europeus descreveram as formas politicas africanas altamente elaboradas e socialmente
aperfeicoadas, entre as quais se alternavam reinos, impérios, cidades-Estado, entre outras. Apds a
conferéncia de Berlim (1885), que definiu a partilha colonial da Africa, essas imagens “simpéaticas”
comecaram a sombrear. Reinos e Impérios foram substituidos pelas tribos primitivas em estado de
guerra permanente, umas contra outras, para justificar e legitimar a Missdo Civilizadora, que até hoje

alimenta o imagindrio da Africa no Brasil.
VIEIRA, F. S. S. Do eurocentrismo ao afropessimismo: reflexdo sobre a construcdo do imaginario “Africa” no Brasil.
Em Debate. PUC-Rio, n. 03, 2006 (adaptado).

A partir dos textos apresentados, avalie as afirmacgGes a seguir.

|. A Africa tem sido pensada, por muitos, como um Unico pais, compreendida de forma monolitica,
como se fosse formada por cultura Unica, ou, até mesmo, um lugar de povos sem cultura alguma,
o que contribui e reforca a exclusdo social das obras africanas do sistema das artes visuais.

ll. Construidas sob a égide do cliché da miserabilidade, as classicas representacdes sobre a Africa,
que retratam o continente como um celeiro da tradi¢do, do arcaismo, da produgao manufaturada
e artesanal, sdo esteredtipos que precisam ser superados, por serem incompativeis com a
multiplicidade de expressdes artisticas africanas.

lll. Os esteredtipos sobre o continente africano foram construidos a partir de interesses politicos,
culturais e econdmicos que sustentaram, durante séculos, projetos de exploracdo e acdes
excludentes.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.

O 1l apenas.

® lell, apenas.
® Il elll, apenas.

O Liell
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QUESTAO 06

TEXTO 1

Com base em dados de 2015, estima-se que, no Brasil, haja em torno de 100 mil pessoas em situacao
de rua. A populagdo que vivencia situacdao de rua é formada por pessoas que, em sua maioria,
possuem menos que o0 necessario para atender as necessidades basicas do ser humano, estando
no limite da indigéncia ou da pobreza extrema, com comprometimento da prdépria sobrevivéncia.
Asituacdo desse grupo excluido e marginalizado pode decorrer de diversos fatores, como desemprego
estrutural, migracdo, uso prejudicial de dlcool e outras drogas, presenca de transtornos mentais,
conflitos familiares, entre outros.

HINO, P.; SANTOS, J. O.; ROSA, A. S. Pessoas que vivenciam situa¢do de rua sob o olhar da saude. Revista Brasileira de Enfermagem. v. 71,
Suplemento 1, p. 732-740, 2018 (adaptado).

TEXTO 2

O Ministério da Saude, em parceria com o Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome
(MDS) e a Secretaria de Direitos Humanos da Presidéncia da Republica (SDH), langou uma campanha que
objetiva valorizar a saide como um direito humano de cidadania e ressaltar que as pessoas em situacao
de rua tém o direito de ser atendidas na rede de servicos do SUS.

Disponivel em: <http://portalsaude.saude.gov.br/index.php/cidadao/principal/campanhas-publicitarias/19300-campanha-pop-rua>.
Acesso em: 11 set. 2018 (adaptado).

A respeito da populacdo que vivencia situacdo de rua e considerando os textos apresentados, avalie as
afirmacodes a seguir.

I. Na elaboracgdo de politicas publicas, devem ser considerados os fatores pessoais e contextuais que
levam pessoas a viver em situa¢do de rua, o que exige o trabalho de equipes multidisciplinares,
com o objetivo de assegurar direitos de saude, dignidade e cidadania a essa populacao.

II. Ainexisténcia de endereco fixo que possibilite fazer cadastros oficiais e estabelecer contato quando
necessario, inviabiliza a insercdao dos individuos em situacdo de rua nas politicas publicas de saude,
educacao e moradia.

lll. A homogeneidade do grupo de pessoas que vivem em situacdo de rua contribui para o
desenvolvimento das estratégias de acolhimento e de atendimento pelas equipes envolvidas em
campanhas dirigidas a esse publico.

IV. Afalta de moradia convencional e o comprometimento da identidade, da seguranca, do bem-estar
fisico e emocional e do sentimento de pertencimento sdo problemas vivenciados pelas pessoas
gue vivem em situacdo de rua e requerem atencao do poder publico.

E correto apenas o que se afirma em

O iell.
O lelV.
®lell.
® I llelV.
G I, llelV.

Area livre
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QUESTAO 07

Planejar as
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e a conectividade dos compartilhada de
‘ modos de transporte veiculos auténomos

Disponivel em: <https://www.thinglink.com/scene/980079663516745730?buttonSource=viewLimits>. Acesso em: 26 jul. 2018 (adaptado).

Considerando as informacgdes do infografico, avalie as afirmacdes a seguir.

I. No planejamento das cidades, deve-se priorizar o transporte coletivo, situacdo que estd em
consonancia com o que ocorre nas cidades mais populosas do Brasil.

II. O engajamento dos cidaddos nos debates e no planejamento das cidades é essencial para o
desenvolvimento de projetos urbanos vidveis, acessiveis e sustentdveis.

ll. E necessdrio que o planejamento de uma cidade sustentdvel esteja focado na fluidez dos
veiculos automotores auténomos, na diversidade de opcdes de mobilidade e nas modalidades
compartilhadas de transporte.

IV. A utilizacdo de painéis solares para abastecer veiculos e a diminuicdo da emissdo de gases
poluentes em uma cidade sustentdvel sdo metas ainda distantes de serem atingidas no Brasil,
devido a primazia dos meios de transportes movidos a combustiveis fésseis.

E correto apenas o que se afirma em

(AN
o .
® lelll.
O lelv.
G lielV.
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QUESTAO 08

Sele¢ao multicultural: paises de origem dos pais dos jogadores da Franga

Alemanha

Franca i
Portugal c @ > Griezmann
> Griezma;\
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> Kimpembe | \\ca5 Marrocos
Guadalupe Hernéndez o > Rami
> Lemar Senegal \— Argélia
o0
> Mendy S > Fgekir Filipinase
Guiné p» >Mbappé > Areola
> Pogba } C Ma‘!:li'b )
Martinica eoe >sidibe
>Varane Iqr%(I)isso ” Deml?ele
> Kanté
Camaroes
> Mbappé Rep. Dem. do Congo
> Umtiti > Kimpembe
> Nzonzi
> Mandanda
Angola > Matuidi

> Matuidi

A selecdo francesa participante da Copa do Mundo de Futebol de 2018, composta de 19 jogadores
filhos de imigrantes da Africa e de outros paises da Europa, foi mais multicultural que o elenco campeso
da Copa de 1998. Apenas o goleiro Lloris, o lateral Pavard, o atacante Giroud e o meia Thauvin nao se
encaixam nessa descri¢ao. Tal composicdo suscitou inUmeros debates acerca da presenca de imigrantes
na sociedade francesa e do multiculturalismo na Europa. A perspectiva multicultural se contrapdem a
xenofobia, o racismo, a islamofobia, entre outras formas de segregacao humana, sobretudo de imigrantes
e seus descendentes.

Disponivel em: <https://www1.folha.uol.com.br/esporte/2018/07/multiculturais-franca-e-belgica-buscam-unidade-nacional-na-copa.shtml>.
Acesso em: 10 jul. 2018 (adaptado).
Considerando as informacdes apresentadas, assinale a op¢ao correta.

@ A admirac3o dos torcedores pelos jogadores da selecdo francesa evidencia a reducdo do preconceito de
cidadados franceses contra descendentes de imigrantes.

( Oaumentodonumerode jogadores filhos deimigrantes e aampliacdo da diversidade de nacionalidades
ameacam a perpetuacdo dos valores e da tradicdo do povo francés.

® A inclusdo de jogadores de origem &rabe e africana na sele¢do francesa teve o efeito imediato de
minimizar visdes e interpretacles equivocadas dos efeitos da imigracdo, como desemprego e pobreza.

® A presenca de jogadores franceses de origem africana sinaliza a efetiva integracdo dos imigrantes e
de seus descendentes a sociedade francesa, apds longo processo de incentivo a inclusdo social de
estrangeiros no pais.

A A composicdo da sele¢do francesa aponta para a importancia da perspectiva multicultural, em que se

valorizam as formas de convivio entre os diferentes, a mediagcao de conflitos identitarios e o exercicio
da alteridade.

12 TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
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COMPONENTE ESPECIFICO

QUESTAO DISCURSIVA 03

Um chef de cozinha foi contratado para preparar um churrasco com acompanhamentos, sobremesas e
bebidas para 200 pessoas. No dia anterior ao evento, pela manh3, ele foi primeiro ao agougue comprar
todas as carnes, tendo escolhido os seguintes cortes: picanha maturada, cupim, costelinha suina, pernil de
cordeiro, asinha e coragdo de frango, linguica suina, além de queijo provolone e pao com alho. Logo apds
a saida do agougue, ele comprou os ingredientes para os acompanhamentos: mandioca cozida, farofa de
cebola, vinagrete e salada de batata. Em seguida, passou na distribuidora de bebidas e no supermercado
para realizar a compra dos demais ingredientes. No fim do dia, depois de todas as compras realizadas,
com o carro ja cheio, o chef descarregou-as no local do evento. Para iniciar o pré-preparo do churrasco,
como a linguica suina, a asinha e o coracao de frango estavam congelados, ele retirou os produtos da
embalagem e os deixou descansar em uma bacia com agua em cima da pia, para, no dia seguinte, ja
estarem descongelados. Na manha seguinte, os acompanhamentos e a torta alema foram produzidos na
cozinha e as carnes foram preparadas na drea da churrasqueira. Todos os temperos foram cortados em
tabua de madeira para fazer a marinada das asinhas e do coracdo de frango. Logo em seguida, as carnes
foram fatiadas e armazenadas em uma vasilha de plastico coberta com pano de prato e colocadas na
bancada ao lado da churrasqueira. O abacaxi foi descascado, cortado em cubos médios e espetados e, na
hora de assar, foram colocados a canela e o agucar. Por ultimo, o pdo com alho e o queijo provolone foram
dispostos em espetinhos e as bebidas colocadas no congelador, junto com a torta alema e o vinagrete.

Com base no caso apresentado, faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Cite trés procedimentos realizados pelo chef de cozinha durante o pré-preparo e o preparo do churrasco
gue contrariam as normas de controle higiénico-sanitdrio. (valor: 5,0 pontos)

b) Descreva, de acordo com as recomendacdes da legislacdo sanitaria, trés acdes que poderiam evitar
riscos associados a contaminacdo dos alimentos usados pelo chef de cozinha. (valor: 5,0 pontos)

RASCUNHO
1

2

3

10

11

12

13

14

15
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QUESTAO DISCURSIVA 04

E perfeitamente possivel (e desejavel) abandonar a divisdo sociopolitica de nossa culindria, que sé serve
a industria do turismo, redesenhando o territdrio segundo a tipicidade de ingredientes e produtos. Nesse
novo mapa, a continuidade territorial artificial (as regides nomeadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica - IBGE) é substituida por manchas culinarias descontinuas, porém mais Uteis ao conhecimento
da diversidade alimentar. Sendo assim, teriamos, de maneira sintética e apenas a titulo de exemplo: a
culindria amazonica, caracterizada pelo uso amplo da mandioca e seus derivados (farinhas variadas e
tucupi), além das frutas, peixes de rio e outros produtos da floresta.

DORIA, C. A. Formagao da culindria brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira. S3o Paulo: Trés Estrelas, 2014 (adaptado).

O autorindica que ndo ha uma regularidade na ocorréncia e uso dos ingredientes no territério do pais, ndo
respeitando o recorte politico estadual e/ou regional, estabelecido pelo IBGE. Assim, sugere uma nova
proposta de regionalizacdo da culinaria brasileira e também de uma nova territorialidade que associe e
respeite ingredientes, cultivos e processos tradicionais pelos quais os insumos sdo submetidos para que
sejam consumidos, com énfase para a regido amazobnica e para a mandioca e seus diversos subprodutos
e usos culindrios. Esse ingrediente recebe também os nomes de macaxeira e aipim, conforme a regido
do pais. Do mesmo modo, segundo o recorte territorial, o uso desse ingrediente também ganha outros
papéis e utilizagdes culinarias com maior ou menor énfase.

Considerando as informacgdes apresentadas, faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Discorra sobre a importancia da mandioca como ingrediente tipicamente brasileiro e sua grande
relevancia na identidade da culindria tradicional do pais. (valor: 3,0 pontos)

b) Descreva o modo de preparacao do tucupi. (valor: 3,0 pontos)

c) Cite dois outros subprodutos da mandioca, explicando uma possibilidade de uso de cada um deles na
culinaria brasileira. (valor: 4,0 pontos)

RASCUNHO
1

2

3

10

11

12

13

14

15
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QUESTAO DISCURSIVA 05

Para o planejamento de um cardapio, deve-se ter o pleno dominio dos ingredientes e custos envolvidos em
sua elaboracdo. Uma importante ferramenta de controle gerencial em empreendimentos gastronémicos
é a ficha técnica de preparacao.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000 (adaptado).

Considerando essas informacdes, discorra sobre cinco contribuicdes da aplicacdo da ficha técnica de
preparacdo para a gestdo de um empreendimento gastronémico. (valor: 10,0 pontos)

RASCUNHO
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QUESTAO 09
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O ponto de equilibrio de uma empresa é obtido
guando ela alcanca o volume de vendas necessario
para cobrir todos os seus custos e despesas. Nesse
ponto, o lucro é zero. Para ter lucro, as empresas
da area de gastronomia (restaurantes, bistros,
padarias, confeitarias, entre outros) devem estar
sempre atentas ao planejamento de cardapio,
com estratégias para alavancar a venda dos seus
produtos.

Em face dessas informacbes, suponha que uma
empresa da area de gastronomia apresente os
seguintes dados:

¢ preco de venda por unidade do produto = RS 100,00;
e custos variaveis por unidade do produto = RS 80,00;
e despesas e custos fixos por més = RS 40 000,00.

Nessa situagdo, para a empresa alcangar o ponto de
equilibrio, ela precisa vender

@ 223 unidades do produto.
® 400 unidades do produto.
® 500 unidades do produto.
® 2000 unidades do produto.
2200 unidades do produto.

2018

QUESTAO 10

A evolugdo do mercado tem exigido maior
conhecimento e competéncia dos empreendedores
de restaurantes e gestores de negdcios em
alimentagdo, de forma a garantir que esses
profissionais sejam capazes de criar, desenvolver
e controlar todas as atividades e processos
operacionais.

GILINSKY JR., A.; LOPEZ, R.; SANTINI, C.; EYLER, R. Big bets, small
wins? Entrepreneurial behavior and ROI. International Journal
of Wine Business Research, v. 22(3), 2010 (adaptado).

No que se refere ao gerenciamento dos servicos
de alimentacdo, avalie as assercOes a seguir e a
relacdo proposta entre elas.

I. A administracdo do recurso humano de um
restaurante é essencial para as estratégias
de manutencdo do ciclo vital desse tipo de
estabelecimento.

PORQUE

II. A complexidade da gestdo de pessoas
no ambito dos servicos de alimentacao
pressupde constantes investimentos na
educacdo continuada do grupo de trabalho
por meio de treinamentos que fortalecam a
cultura organizacional.

A respeito dessas assercdes, assinale a opc¢ao

Area livre correta.
O As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.
 As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.
@® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a ll
€ uma proposicao falsa.
® Aassercdo | é uma proposic3o falsa, eall é uma
proposicao verdadeira.
A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
Area livre
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QUESTAO 11

E injusto reservar somente ao vinho toda a
“brincadeira” da harmonizagao com comida. Afinal, o
vinho ndo possui uma variedade tdao ampla de estilos
quanto a cerveja.

O pais que mais possui tradicdes em harmonizar
cerveja com comida é a Bélgica. Gragas a sua
enorme variedade de estilos, a harmonizagao com
cervejas tornou-se ha muito tempo uma obsessao
nacional. A partir das experiéncias dos belgas, hoje
uma miriade de chefs internacionais criam pratos
especiais para harmonizar com um estilo ou até
mesmo com um rétulo de cerveja especifico. Cada
vez mais, ha restaurantes disponibilizando cartas
de cervejas pensadas para a harmoniza¢dao com as
preparagdes.

Para se tirar maior proveito da cerveja harmonizada
com o prato, devemos identificar os ingredientes
presentes na receita e as caracteristicas bdsicas da
cerveja, combinando-os de trés formas: por corte,
contraste e semelhanca.

BELTRAMELLI, M. Cervejas, brejas e birras. 1. ed. Sdo Paulo: Ed.
Leya, 2012 (adaptado).

Considerando o texto acima, assinale a opcao
correta.

O A harmonizacio de cervejas com comida é

* R 1. 9 2 0 1 8 1 7 *

QUESTAO 12

A drea de gastronomia estd em constante
adaptacdo para atender necessidades de mercado
constantemente criadas e recriadas, o que
evidencia os desafios dos cursos de formacao
superior para a area.

TOLEDO, R. F. M.; BERGAMO, M. O curriculo gastronémico: um
universo a ser explorado. In: TOMIMATSU, C. E.; FURTADO, S. M.
(orgs). Formagao em gastronomia: aprendizagem e ensino.

Sdo Paulo: Boccato, 2011 (adaptado).

Considerando o exposto e o que se refere a evolucdo
da gastronomia e as tendéncias contemporaneas na
forma de se alimentar, avalie as afirmacdes a seguir.

I. A dieta low carb high fat incentiva o
consumo de alimentos naturais, com baixa
ingestdo de carboidratos e maior ingestao
de proteinas e gorduras.

II. A dieta lactovegetariana é composta por
alimentos de origem vegetal, leite e seus
derivados, e seus adeptos ndao comem ovos
nem qualquer tipo de carne.

[ll. O Slow Food é um movimento internacional
criado com o objetivo inicial de fazer
oposi¢cdo ao Comfort Food.

IV. Uma das grandes promessas da tendéncia
gastron6mica mundial é o Fusion Food, que
€ a fusdo de técnicas culindrias diferentes.

E correto apenas o que se afirma em

um procedimento gastrondmico que privilegia Qlell
cervejas belgas e alems3s. O el
® A harmonizacdo por contraste, por exemplo, @lelv.
consiste em combinar uma cerveja gelada com | @ I, lile V.
um prato quente. Q el
® As cervejas em cuja composicdo haja alto teor | Area livre
de malte, em geral, ndo sdo recomendaveis
para harmoniza¢cdo com comida.
® A harmoniza¢do de cervejas IPA com comida
é mais dificil, visto que esse tipo de cerveja
apresenta aromas e sabores suaves.
@ A harmonizacdo de cerveja por semelhanca
envolve, por exemplo, combinar uma cerveja
considerada doce com um prato também doce.
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA 17
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QUESTAO 13

Na cozinha, trata-se de ir além do produto e de
criar sabores que nunca existiram e que, ao lado
dos gostos naturais, hdo de impor-se. Como? Com
a ajuda de moléculas que sdo como os tubos das
cores dos pintores. Estes misturam pigmentos e,
atualmente, ninguém mais se preocupa se eles sdo
ou ndo naturais. O importante é que expressem
bem os tons sonhados pelos artistas.

THIS, H.; GAGNAIRE, P. Cozinha: uma questdo de amor, arte e
técnica. Sdo Paulo: Editora Senac SP, 2010 (adaptado).

Com relagdo as inovacgdes e tendéncias para recriar
aromas inusitados nas producbes gastrondmicas,
avalie as assercOes a seguir e a relagdo proposta
entre elas.

. O defumador portatil foi criado como
alternativa  substitutiva do  método
tradicional de defumacdo a frio por meio
da aplicacdo de fumaca (a partir de 6leos
essenciais, extratos, entre outros materiais)

nos alimentos, conferindo-lhes aroma
defumado instantaneamente.
PORQUE

[I. Varios materiais como lascas de madeira,
folhas, especiarias e flores desidratadas
colocados dentro de um saco plastico indcuo
e fechado a vacuo permitem a substituicdo
do ar por composicGes gasosas de gas
carbonico, formando fumaca e conferindo
ao alimento aroma defumado e ao comensal
a possibilidade de visualizar essa etapa da
preparacao.

A respeito dessas assercdes, assinale a opc¢ao
correta.

@ As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

® As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,

2018

QUESTAO 14

A harmonizagdo é a arte de criar unides adequadas
entre vinhos e alimentos, devendo ser considerados
fatores como sabor, aroma e textura em suas
diferentes intensidades, seja no vinho ou na
preparagdo. A combinagdo serd perfeita quando o
vinho e o alimento se enaltecem mutuamente.

Entre os estilos de harmonizacao existentes, os
mais utilizados sdao a combinagdao por similaridade
ou por contraste entre os elementos do alimento e
do vinho. Numa harmonizagdo por semelhanca, ha
componentes compartilhados, tais como agentes de
aroma e sabor, que, ao se unirem, intensificam-se.
Por sua vez, na harmonizagao por contraste,
elementos opostos sdao unidos para criar um
equilibrio.

PUCKETTE, M. O guia essencial do vinho: Wine Folly.
1. ed. Rio de Janeiro: Intrinseca, 2016 (adaptado).

Considerando essas informacgdes, assinale a opgao
em que a harmonizagao descrita se enquadra nos
parametros apresentados acima.

@ Alimentos amargos harmonizam-se com vinhos
ricos em taninos, o que caracteriza uma uniao
por semelhanga.

® Alimentos salgados harmonizam-se com vinhos
de dogura reduzida, o que caracteriza uma
combinacao por semelhanca.

® Alimentos apimentados harmonizam-se com
vinhos de alto teor alcodlico, o que caracteriza
uma interagao por semelhanca.

® Alimentos com acidez elevada harmonizam-se
com vinhos de baixa acidez, o que caracteriza
uma combinagdo por contraste.

A Alimentos com alto teor de gordura
harmonizam-se com vinhos de acidez elevada,
0 que caracteriza uma interagdo por contraste.

il Area livre

mas a |l ndo é uma justificativa correta da .
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a ll

€ uma proposicao falsa.
® Aassercdo | é uma proposic¢do falsa, eall é uma

proposicao verdadeira.
A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 15

Ingredientes como o tomate, o milho, a batata, o
abacate e a pimenta sdo hoje amplamente utilizados
em diversas cozinhas do mundo. Os registros
historicos mostram que eles sdo origindrios do
Novo Mundo, rastreados de varias formas no
México, Peru, em Cuba e nos paises vizinhos.

HOLLAND, M. O atlas gastronémico: uma volta ao
mundo em 40 cozinhas. 1. ed. Rio de Janeiro:
Casa da Palavra, 2015 (adaptado).

Nas producdes gastrondmicas cldssicas do Novo
Mundo, esses e outros ingredientes nativos sao
utilizados em pratos emblematicos e apreciados
mundialmente. A respeito das cozinhas peruana e
mexicana, assinale a op¢ao correta.

@ A baunilha, apesar de ser um ingrediente
marcante na cozinha mexicana, ndo se origina
das Américas.

O Chillis sdo pimentas utilizadas nos pratos
peruanos, que compdem o sabor de producdes
das cozinhas chifa e asteca do pais.

® As pimentas s3o amplamente utilizadas nos
classicos pratos peruanos, em variedades como
o aji amarillo, aji panca e aji mirassol.

® A cozinha chifa, que designa a cozinha
dos imigrantes japoneses no Peru, relne
ingredientes nativos peruanos e outros
asiaticos, levados ao pais por imigrantes.

®d A quinoa e o amaranto, introduzidos nas
Américas pelos espanhdis, adaptaram-se muito
bem na regido dos Andes, compondo muitos
pratos peruanos e mexicanos.

Area livre
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QUESTAO 16

Um restaurante foi alvo de fiscalizagao sanitaria
apos denuncia de que trés clientes teriam tido
sintomas de nauseas, vomitos, diarreia e febre,
tipicos da salmonelose, entre 12 a 24 horas apds
o consumo de alimentos no estabelecimento.
As amostras do carddpio servido aos clientes
incluiam arroz, feijdao de caldo, frango assado,
maionese de vegetais, salada de alface, mousse
de chocolate e suco de abacaxi com hortel3, tendo
sido identificada contaminagdao por salmonela.
Apds multa e adverténcia ao estabelecimento, um
gastronomo foi contratado para realizar consultoria
e implementar as boas praticas de manipulacdo de
alimentos para o local se adequar as normas da
legislacdo.

Considerando essa situacdo hipotética, assinale a
opcao correta no que se refere as recomendacdes
paraevitar que ocorram novos casos de salmonelose
como o descrito.

@ 0O frango deve ser assado até que o seu interior
atinja temperatura acima de 70 °C por, no
minimo, 3 minutos.

® A maionese e o mousse de chocolate devem
ser preparados um dia antes, e mantidos sob
refrigeracdao por, no minimo, 12 horas.

® O preparo da maionese demanda ovos crus e
frescos e previamente higienizados antes de
serem armazenados na geladeira.

® Os vegetais utilizados na maionese devem ser
higienizados em 4gua corrente, sanitizados
em solucdo clorada a 100 ppm por 5 minutos

e depois enxaguados para, entdo, serem
utilizados.
d Os alimentos prontos para o consumo,

como o suco, devem ficar armazenados nas
prateleiras inferiores da geladeira industrial; os
semiprontos, nas prateleiras do meio; e os crus
nas prateleiras superiores.

Area livre
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QUESTAO 17

No meu modo de ver a culindria brasileira, é possivel distinguir dois grandes conjuntos. Segundo uma diretriz
histdrica de conquista do territério, na Amazonia e na imensa costa até o Rio Grande do Sul, predominam os
alimentos cozidos, os refogados, a mesa farta em caldos. No interior, que sobe pelos planaltos e planicies das
fronteiras com a Argentina e Uruguai até as franjas da Amazonia, a producao dominante foi a pecuaria, e a
culindria se especializou em churrasco e charque, em comidas secas, misturadas com farinhas, que se podiam
comer sem grande necessidade de elaboracdes ao fogo, até mesmo sem apear do cavalo. Assim, a diferenca
entre a beira-mar e o sertdo esta expressa em duas familias de pratos: a grande familia das moquecas e a
familia de pacocas e cuscuzes.

CASTANHO, T. Cozinha de Origem. Sdo Paulo: Publifolha, 2013 (adaptado).
A partir dessas consideracdes, avalie as afirmacdes a seguir.

I. O uso das proteinas obtidas com as chamadas carnes de caca, ou seja, dos animais existentes
antes da chegada dos portugueses no territério brasileiro, foi mais relevante durante o inicio da
colonizagdo que a utilizagdo da carne do porco e, principalmente, da carne do boi, animais trazidos
para serem criados e utilizados na alimentacao dos colonizadores.

II. O leite de coco, ingrediente trazido pelos portugueses do sudeste asiatico para o Brasil, teve um
papel fundamental na elaboragdo dos pratos da chamada cozinha da costa brasileira, ou cozinha
litoranea, sendo muito comum em boa parte do litoral brasileiro, com excecao da costa situada ao
sul do estado do Espirito Santo.

lll. Embora ndo haja muita diversidade de uso dos ingredientes e processos tipicos das populagdes
nativas do Brasil no cotidiano dos brasileiros, a influéncia indigena é significativa na estrutura dos
pratos caracteristicos do sertdo, heranca que se caracterizou pelo uso extensivo dos derivados da
mandioca e dos derivados do milho em grande parte das preparacdes ali criadas.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.
O 1, apenas.
® Ielll, apenas.
® Il elll, apenas.

E) I, 1l elll
Area livre
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QUESTAO 18

A mistura de massas € um processo complexo.
Envolve mais que a simples combinacdo de
ingredientes. Para controlar a mistura e os métodos
empregados na fabricagdo de massas de paes e de
bolo, é importante compreender as diversas reacées
gue ocorrem durante esse processo.

Em geral, o processo de mistura de massa compreende
trés estagios: mistura dos ingredientes; formagao da
massa; e desenvolvimento da massa. Esses estagios
se sobrepdem. A massa, por exemplo, comega a se
formar e a se desenvolver antes mesmo que todos os
ingredientes estejam completamente misturados.

Produtos diferentes contém ingredientes distintos
em proporgdes variadas, como, por exemplo, uma
massa de pdo francés e uma massa de bolo. A
primeira ndo leva gordura nem agucar, ao passo que
a segunda contém ambos em grandes quantidades.
A primeira leva uma porcentagem menor de liquido,
por isso é uma massa firme, que se transforma em
um produto consistente depois de assada, enquanto
a massa de bolo é semiliquida, resultando em um
produto mais macio. Por causa dessas e de outras
diferencgas, cada um desses itens requer um método
de mistura diferente.

GISSLEN, W. Panificagao e confeitaria profissionais. 1. ed. Barueri:
Editora Manole, 2001 (adaptado).

Considerando os processos de producdo de pdes e
bolos, assinale a opcdo correta.

@ No processo de mistura da massa de p3o, a sova
tem por finalidade aumentar a elasticidade da
massa e melhorar as qualidades sensoriais do pao.

® No processo de producio de p3es, o emprego
do método de massa-direta, em que os
ingredientes sdao misturados simultaneamente,
proporciona paes mais aromaticos e com sabor
mais intenso.

® No processo de mistura de bolo, utiliza-se o
acucar como substrato para o fermento quimico,
uma vez que o primeiro consome o segundo e
incrementa a reacao de fermentacao.

® Na etapa final de fermentacdo do p3o, ocorre
a homogeneizagdo dos ingredientes e o
desenvolvimento do glaten.

d No método cremoso, a aeracdo da massa
do bolo é obtida pela incorpora¢do de ar na
gordura e, no método espumoso, se da por
meio do batimento dos ovos.

* R 1 9 2 0 1 8 2 1 *

QUESTAO 19

O Mise en place, expressao utilizada para nomear o
conjunto de operagdes que precede a preparagao
culinaria, é fundamental para facilitar o preparo de
uma receita, assim, deixar a bancada limpa e em
ordem e separar, picar e porcionar os ingredientes
constituem atividades bdsicas para os profissionais
de uma cozinha. Para as diversas preparacdes,
necessita-se de ingredientes, técnicas e cortes
padronizados.

Disponivel em: <http://www.theculinarypro.com>.
Acesso em: 13 jul. 2018 (adaptado).

Considerando as informagbes e a sequéncia
de imagens apresentada, assinale a opcdo em
que ha correta identificacdo dos tipos de cortes
padronizados ilustrados.

O (1) julienne, (Il) batonnet,
(IV) chiffonade e (V) concassé.

O () concassé, (Il) batonnet,
(IV) chiffonade e (V) brunoise.

® (1) julienne, (Il) chiffonade, (Ill) concassé,
(IV) batonnet e (V) brunoise.

® (1) batonnet, (ll) julienne,
(IV) chiffonade e (V) concassé.

A (1) brunoise, () julienne,
(IV) batonnet e (V) concassé.

(1)

brunoise,

(1 julienne,

(1)

brunoise,

(1)  chiffonade,

Area livre
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QUESTAO 20

Os servigos em restaurantes de gastronomia
internacional requerem profissionais qualificados,
como chefs executivos, sous chefs, maitres e
sommeliers, com experiéncia em receitas classicas,
montagem de mise en place e conhecimento
suficiente para elaborar a carta de vinhos,
harmonizando-a com o cardapio.

Considerando o conhecimento  necessario
ao trabalho em restaurantes de gastronomia
internacional, avalie as afirmagdes a seguir.

I. O maitre é responsavel por agendar os
clientes em restaurantes, coordenar os
servicos as mesas, além de garantir maxima
eficiéncia no atendimento aos clientes e lidar
com possiveis reclamacdes; ja o sommelier é
o profissional especializado no conhecimento
dos diferentes tipos de vinhos e responsavel
por elaborar a carta de vinhos do restaurante.

II. O servico a francesa, por ser requintado e
cerimonioso, é usado em eventos especiais
com gargons treinados no mise en place das
mesas, que devem estar arrumadas com
sousplats, pratos, talheres, guardanapos
e tagas, e os pratos devem vir montados
e decorados da cozinha, na seguinte
sequéncia: entrada, pratos quentes e
sobremesa.

lll. No servico a inglesa direto, o garcom leva a
bandeja a mesa com o alimento e serve o
cliente pela esquerda; no servico a inglesa
indireto, o garcom conta com o apoio do
carrinho (guéridon), onde leva as opgdes a
serem servidas ao cliente, devendo a bandeja
ser apresentada ao cliente pela esquerda, e
o carrinho de apoio usado para montar o
prato, que depois é servido ao cliente.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.
O |1, apenas.
® I elll, apenas.
® llelll, apenas.

O Liell
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QUESTAO 21

Cozinhar em sous vide consiste em vedar os
ingredientes em um saco plastico (pode-se usar
também um frasco de conserva) e, em seguida,
coloca-lo em banho maria, em um forno combinado
ou qualquer outro fogdo que possa atingir uma
temperatura alvo especifica. Quando o alimento
atingir a temperatura alvo ou um tempo especifico,
o recipiente deve ser retirado, selado depressa e o
alimento estara pronto para servir.

MYHRVOLD, N.; BILET, M. Modernist Cuisine at Home. Editora
Taschen: K6ln, Germany. 2014 (adaptado).

Considerando o processo de cozimento em sous
vide, avalie as asser¢des a seguir e a relagao
proposta entre elas.

I. N3do é o fato de embalar e selar a vacuo
o alimento que caracteriza o método
sous vide; o controle preciso do tempo e,
principalmente, da temperatura de coccao
dos alimentos é o fator principal que define
propriamente esse método.

PORQUE

. O controle preciso do tempo e da
temperatura proporciona uma cocgao
uniforme ao longo do tempo previamente
programado, sem que haja irregularidades
das bordas em relagdo ao centro geométrico
do alimento, o que resulta em pegas com
suculéncias e aparéncias semelhantes entre
0s mesmos produtos.

A respeito destas asser¢des, assinale a opgdo
correta.

@ As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

® As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.

® A assercdo | é uma proposicao verdadeira, e a ll
é uma proposicao falsa.

® Aassercdo | é uma proposic¢do falsa, eall é uma
proposicao verdadeira.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 22
COMO ASSIM, |- = - -
7| Lo | |\ VOCEPRECISATER | [~ | BATATA | =
"EgoT/vﬁ?E A?\f?IgE e UMA ALIMENTACAO| j FRITA [,_
LEGUMES? MATS SA%DAVEL.

L]

The S&do Paulo Times. Sigmund e Freud. Alimentagdo mais
saudavel. Disponivel em: <https://saopaulotimes.com.br/sp/tag/
sigmund-e-freud/>. Acesso em: 4 jul. 2018 (adaptado).

Tendo como referéncia o assunto tratado nos

quadrinhos, avalie as afirmac0es a seguir.

I. Ao fritar batata por imersdo, utiliza-se o
método de coccdo por calor seco, que
concentra no interior do alimento suas
caracteristicas sensoriais, 0s nutrientes e
os elementos soluveis, intensificando-lhe o
sabor.

II. No processo de coc¢do por imersdo, o ponto
de fumaca é a temperatura na qual ocorre
a decomposicdo do dleo, sendo o ponto de
fumaca do azeite de oliva mais alto que o do
dleo de soja.

[ll. Durante o processo de pré-preparo de batata
frita, o alimento pode estar suscetivel a
alteragdes enzimaticas, como, por exemplo,
o0 escurecimento, devido a sua exposicao
ao oxigénio, podendo tais alteragdes ser
prevenidas com o branqueamento prévio.

IV. Segundo os quadrinhos, para se ter uma
alimentagcdo mais sauddvel é necessario
comer legumes e as técnicas de preparo

* R 1 9 2 0 1 8 2 3 *

QUESTAO 23

Os molhos na cozinha asiatica sdo muito utilizados
na producdo dos pratos tradicionais e acrescentam
um toque de sabor umami nas producdes. Entre
os molhos mais utilizados, encontram-se alguns
considerados como elementos emblematicos
especialmente associados a determinadas cozinhas
asiaticas.

HOLLAND, M. O atlas gastronémico: uma volta ao

mundo em 40 cozinhas. 1. ed. Rio de Janeiro:
Casa da Palavra, 2015 (adaptado).

Em relagdo ao tema tratado no texto, avalie as
afirmagdes a seguir.

I. O taré é um molho cldssico a base de manga
e especiarias, associado especialmente a
cozinha chinesa nas producdes feitas na wok.

[I. O molho de soja é um molho fermentado
muito utilizado em paises como China, Japao
e Coreia, sendo empregado como substituto
para o sal.

lll. Odashiéum caldooriginariodafermentacao
do camardo e de uma fruta, como a ameixa,
sendo utilizado como base das sopas
japonesas.

IV. O molho de ostra é um molho a base de
extrato de ostra, levemente adocicado,
associado a cozinha indiana na preparacao
dos curries.

V. O nam-pla ¢ um molho fermentado de
peixe, muito utilizado nos paises asiaticos,
em especial na Tailandia.

E correto apenas o que se afirma em

. . - OlelV
adequadas para isso sd3o a coc¢do a vapor, O lev
calor umido sem adicdo de gordura e cocgao eV
em papilotte. CRUCHI

, _ ® eV
E correto apenas o que se afirma em @ llew
Qe Area livre
O lelv.
O lelll.
®lLllelV.
QI,lllelV.
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QUESTAO 24

Paul Bocuse (1926-2018) fez importantes e
definitivas contribui¢cdes para a gastronomia, pois
foi um dos criadores do movimento da Nouvelle
Cuisine, que entre o final da década de 1960 e a
década de 1970, apareceu como uma espécie de
revolta contra o que vinha acontecendo com a
culindria francesa. Seu trabalho foi reconhecido
por seus pares, que o consideravam como o Chef
dos Chefs.

STEPHEN, V. Gurus da gastronomia: 20 pessoas que mudaram
a maneira de comer e pensar a alimentagdo. S3do Paulo:
Prumo, 2013 (adaptado).

Considerando as caracteristicas da Nouvelle Cuisine,

avalie as asser¢bes a seguir e a relagdo proposta
entre elas.

I. A Nouvelle Cuisine destacou-se como
uma cozinha inventiva, com apresentacao
decorativa, influenciando a cozinha autoral
de grandes chefs da atualidade.

PORQUE

II. Na Nouvelle Cuisine, os pratos sao muito
elaborados, utilizando-se ingredientes frescos
e de qualidade e molhos encorpados, sendo
os alimentos dispostos em pequenas por¢ées
nos pratos de maneira a valorizar a aparéncia
e a forma de montagem da refeicao.

A respeito dessas assercdes, assinale a opc¢ao
correta.

@ As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

( As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da |

® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a ll
€ uma proposicao falsa.

® Aassercdo | é uma proposic¢do falsa, eall é uma

enade

2018

QUESTAO 25

A cozinha tipica e regional italiana é uma das mais
ricas do mundo, o que pode ser visto como uma
das consequéncias do processo civilizatorio da
Peninsula Italica ao longo dos séculos. A histdria
contradiz a ideia de que existe uma cozinha
originalmente italiana ja que, durante séculos, essa
regido sofreu com invasdes e guerras que acabaram
por consolidar a caracteristica da diversidade nos
habitos alimentares dessa cultura.

Considerando os aspectos histdricos e culturais da
cozinha tradicional italiana, avalie as afirmacgdes a
seguir.

I. A batata, originaria da América do Sul, é o
ingrediente mais utilizado na dieta italiana,
como pode ser observado no habito italiano
de preparar e comer gnocchi e outras pastas.

II. Acozinhaitaliana é conhecida como a “mae”
da gastronomia ocidental, por sua vasta
influéncia em todas as cozinhas do mundo,
além da diversidade de gostos alimentares
dentro da prépria Italia.

lll. A cultura italiana foi pioneira em varios
padrdes gastrondmicos associados a
valorizacdo do prazer a mesa e a énfase em
preparagdes qualitativas, tendo rompido
com a ostentagao gastrondmica comum aos
padrdes medievais.

IV. Na gastronomia italiana, identifica-se a
influéncia da cultura arabe, que imprimiu
sua marca em habitos alimentares que
incluem preparagdes com agucar e com
trigo sarraceno.

E correto apenas o que se afirma em

proposi¢do verdadeira. Olell.
A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas. O lell.
Area livre O llelV.
®lllelv.
QO I, lllelV.
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QUESTAO 26

O estudo da gastronomia exige pesquisa e envolvimento profundo dos profissionais com os meios de
cultivo e producdo de alimentos. A cozinha estd no final de um processo produtivo e pode fazer parte
da solucdo ou do problema da cadeia produtiva inteira. Ao ignorar sua responsabilidade, resumindo-se
a “comprador de insumos” para suas transformacdes ou tabelando exclusivamente as compras baseadas
na margem de lucro, o profissional ndo somente faz parte do problema, como também contribui para
a potencializacdo dele. Se, nessa equacdo, o bom profissional procura pelas producdes alimentares
regionais, fazendo a diferenca na economia local, entende a gastronomia como ferramenta social, pensa
em solugdes para a protecao da cultura alimentar, lembra que comer é um ato politico e que é para todas
e todos, ai sim, ele faz parte da solucao.

Disponivel em: <http://infood.com.br/gastronomia-nao-e-so-panela/>. Acesso em: 10 jul. 2018 (adaptado).

Considerando as informacdes do texto e os conhecimentos socioambientais, avalie as afirmacdes a seguir.

I. O lixo é composto de material reciclado, organico e rejeito, podendo o rejeito ser utilizado para
compostagem.

[I. Mercadorias compradas em caixas de papeldo devem permanecer na caixa até seu uso e ser
mantidas refrigeradas, congeladas ou no estoque seco, junto com os demais materiais de seus
respectivos estoques.

lll. A compra de vegetais ja beneficiados embalados a vacuo representa impacto ambiental menor do
que a compra de vegetais in natura, pois esses vegetais processados geram menos desperdicios e
residuos.

IV. O trabalho com pequenos produtores contribui para viabilizar a circulacdo de seus produtos,
representando uma opc¢do rentavel e de responsabilidade social, pois, normalmente, esses
produtores estdao mais préoximos do restaurante, o que diminui as despesas com transporte, além
de proporcionar renda a essas familias.

E correto o que se afirma em
O 1V, apenas.

O lelll, apenas.

® Il elll, apenas.

® |, llelV, apenas.
OLielv

Area livre
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QUESTAO 27

enade

Observe a receita a seguir.

BOLO DE FARINHA DE MILHO

Ingredientes

2 copos de leite integral

2 copos de agucar

2 copos de farinha de milho

3 ovos

% copo de dleo

50 g de queijo meia cura ralado

50 g de coco ralado

1 colher (sopa) de fermento em pé
Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes no
liguidificador e deixe-o bater por, mais ou menos,
3 minutos. Despeje a mistura em assadeira untada
e polvilhada com agucar ou fuba. Ponha a massa do
bolo para assar em forno médio até dourar.

Esse bolo de farinha de milho, dados os ingredientes
nele utilizados, pode ser consumido, sem restri¢ao,
por pessoas portadoras de

O diabetes.

® doenca celiaca.

® alergia a caseina.

® alergia a albumina.
@ intolerancia a lactose.

Area livre
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QUESTAO 28

A forma mais adequada de se definir cultura
alimentar esta associada a compreensado do papel
e da importancia de determinado insumo dentro
da cadeia produtiva local. O entendimento de
como ele é produzido, de como é beneficiado e(ou)
transformado e de como é servido permite a visao
do todo, necessaria para a concepcao de cultura.

Disponivel em: <http://infood.com.br/gastronomia-nao-e-so-
panela/>. Acesso em: 10 jul. 2018 (adaptado).

Considerando o texto apresentado, avalie as

afirmacgdes a seguir.

I. O controle de estoque em restaurantes é
essencial para se evitar o desperdicio de
alimentos, e um cardapio bem planejado,
além de garantir a diversificacdo dos
produtos, minimiza perdas e favorece o
melhor uso de ingredientes.

II. A forma de produzir alimento por meio de
uma agricultura sustentavel, o processo de
manipulagdo e transformacdo alimentar
por meio de técnicas que garantam
nao somente a beleza como também a
segurancga do alimento e a prote¢ao ao valor
cultural (habitos, religidao) sdao tendéncias
gastronOmicas atuais.

lll. A gastronomia molecular, ao valorizar
a utilizacdo de alimentos peculiares da
producdo local e familiar, influenciou a
tendéncia da gastronomia atual.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.

O Il apenas.

® | ell, apenas.
® Il elll, apenas.

O Lilell

Area livre
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QUESTAO 29

A Resolucdo n° 216/2004 da Diretoria Colegiada
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria dispoe
sobre o regulamento técnico de boas praticas
para servicos de alimentacdo e estabelece
procedimentos a fim de garantir as condi¢Ges
higiénico-sanitarias do alimento preparado. Em
relacdo a edificacdo e as instalacdes destinadas
aos servicos de alimentacdo, ambas devem
ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas da preparacdo de alimentos, facilitando as
operacdes de manutencdo e higienizagao.

Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/>.
Acesso em: 26 jul. 2018 (adaptado).

Para fins de aplicacdo da Resolugdo, avalie as
afirmacdes a seguir.

I. As caixas de gordura e de esgoto das
edificacbes destinadas aos servicos de
alimentacdo devem ter dimensdo compativel
ao volume de residuos e estar localizadas
na area de manipulacio de alimentos
para favorecer o escoamento de liquidos e
residuos e a higienizacdo do ambiente.

II. As instalagbes destinadas aos servigos de
alimentacdo devem ser abastecidas de
agua corrente e dispor de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica e os ralos,
quando presentes, devem ser sifonados; nas
grelhas, deve haver dispositivo que permita
seu fechamento.

lll. As portas da area de preparagao de alimentos

* R 1. 9 2 0 1 8 2 7 *

QUESTAO 30

A alimentagdo sempre foi tema muito presente
desde os primordios da experiéncia humana,
€ 0S espagos para sua realizagdo passaram por
constantes transformagdes ao longo dos milénios.
A forma social de se alimentar, seja em casa,
em refeitérios industriais ou em restaurantes,
envolve aspectos importantes que devem ser
considerados numa andlise histérica, como, por
exemplo, o estudo das diversas estruturas onde
eram preparadas e servidas as refeicGes para uma
coletividade.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas profissionais.
Sdo Paulo: Editora Senac, 2013 (adaptado).

Considerando o tema tratado no texto, assinale a
opcdao em que ha correta correspondéncia entre
o profissional de cozinha e a atividade pela qual é
responsavel.

Q) Entremetier — preparacdo de frios, entradas e
saladas.

® Saucier—elaboracio de todos os fundos, fumets
e molhos.

® Garde manger—preparacado de risotos e massas,
e outras guarnicdes em geral.

® Tounant — preparacdo das sopas, bem como de
tudo que ndo seja carne ou peixe.

 Rétissier — substituicio dos demais membros
da equipe, alternando com eles nas diferentes
pragas.

devem ser equipadas com mecanismo que Area livre
assegure o seu fechamento automadtico
e as aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo de alimentos,
inclusive o sistema de exaustdo, devem ser
providas de telas milimetradas para impedir
0 acesso de vetores e pragas urbanas.
E correto o que se afirma em
O |, apenas.
O Ill, apenas.
® | ell, apenas.
® Il elll, apenas.
O el
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QUESTAO 31

Uma maneira de diminuir os riscos de implantacao
em negocios no mercado food service é por meio
de um plano de negdcios, que é um exercicio de
planejamento da criacdo de um empreendimento.
E um instrumento que contém a caracterizagdo
do negdcio, sua forma de operar, suas estratégias,
seu plano para conquistar uma fatia do mercado
e as projecOes de despesas, receitas e resultados
financeiros. Nele, estdo documentadas todas
as etapas de planejamento de um negdcio:
a oportunidade de mercado detectada, o
planejamento estratégico, a analise de mercado,
o desenvolvimento do plano de marketing, a
estrutura de operacgdes e as projecdes financeiras.

SALIM, C. S. et al. Construindo planos de negdcios.
3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

Considerando a aplicabilidade do plano de negdcios
a area de Gastronomia, avalie as afirmacgdes a seguir.

. O plano de negdcios é impactado pelo
planejamento do ponto (local) e pela oferta
de produtos, sendo que a pesquisa com
publico-alvo para definir o carddpio deve ser
feita apos instalado o estabelecimento.

. A forma de operacdao do negdcio é
especificacdo bdsica do plano de negdcios
de um estabelecimento de food service,
devendo estar definidos o modelo de
atendimento, o fluxo de producao, o estoque
e a estrutura financeira.

[ll. O plano de negdcios é uma forma de se
conhecerem os clientes, os concorrentes,
os fornecedores e o ambiente em que a
empresa vai atuar, permitindo determinar
se o0 negdcio é realmente viavel.

2018

QUESTAO 32

A estrutura administrativa do setor de food
service requer profissionais especializados, que
administrem com cortesia e visem a eficiéncia
nos servicos prestados, compondo corretamente
a equipe, de modo a atender a demanda e ao
publico, montando um organograma compativel
com o negdcio.

Considerando a importancia do trabalho
especializado no setor de food service, avalie as
afirmagdes a seguir.

I. Os commis sao subordinados aos gargons,
gue, por sua vez, sao subordinados ao
mafitre e este, ao chefe de fila.

II. A elaboracdo de plano de trabalho com
a respectiva distribuicdo de mesas a
serem atendidas por um garcom é de
responsabilidade do maitre e, na sua
auséncia, é o chefe de fila que designa a
operagao.

[ll. Em um restaurante, o chef é o responsavel
pela preparacdo dos pratos, enquanto o
papel de gerir a equipe fica a cargo do
gerente de alimentos e bebidas.

IV. A brigada de producdo é liderada pelo chef
de cozinha, que pode contar com os chefs
das respectivas pragas como, por exemplo,
o aboyeur e o garde manger.

V. O sous-chef é o encarregado pela lideranca
de uma praga, indicada pelo chef de cozinha.

E correto apenas que se afirma em

Oiell.
IV. A constituicdo da empresa, sendo uma fase O lell
que envolve tramites burocraticos em varios '
orgaos governamentais, deve ser realizada @ lelv.
apos a construgdo do plano de negdcios, | ® llle V.
pois foge ao escopo desse documento. @ IVeV.
E correto apenas o que se afirma em Area livre
Qlell
O lell.
® llelv.
O LllelV
A LllelV.
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QUESTAO 33

A demanda por produtos diferenciados tem
estimulado algumas padarias a utilizarem
uma forma ndo usual de produgdo de paes, a
fermentacdo natural, que é realizada a partir
do fermento chamado /levain, uma mistura
de agua e trigo -cultivada periodicamente.
A adogao dessa técnica resgata praticas ancestrais
de preparacdo do pao.

Acerca da producao de paes pelo processo de
fermentagao natural, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. Um pdo produzido por meio de fermentacao
natural apresenta aromas e sabores mais
intensos, além de a textura da casca ser
mais crocante que os paes produzidos por
meio da fermentacdo comumente utilizada
nas padarias.

II. O processo de fermentacdo natural permite
bastante flexibilidade e agilidade aos
trabalhos na padaria, pois consiste em um
método indireto e rapido.

lll. A formacdo de d4cidos no processo de
fermentacdo natural inibe a proliferacdo de
bolores e retarda a deterioracdo do pao.

IV. O pdo produzido por meio de fermentacdo
natural, a despeito de seus aspectos
sensoriais, apresenta baixa digestibilidade,
dada a complexidade da rede de gluten e
fibras.

E correto apenas o que se afirma em

* R 1. 9 2 0 1 8 2 9 =*

QUESTAO 34

No ultimo relatério da Organizacdo das Nacgdes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO)
sobre seguranca alimentar, o Brasil se manteve fora
do Mapa da Fome, com o indice de subnutricdo
abaixo de 2,5% da populacdo. Apesar disso, o
pais perde 41 mil toneladas de alimentos por dia.
A perda ocorre no transporte sem cuidado, no
armazenamento impréprio, por problemas de
refrigeracdo e conserva, no descarte de itens que
ainda poderiam ser consumidos e também no
CONsSUMOo excessivo.

Fome e desperdicio de comida preocupam cada vez mais, dizem
especialistas. Jornal O Estado de Sdo Paulo, 20 Setembro 2017.
Disponivel em: < https://sustentabilidade.estadao.com.br>.
Acesso em: 18 jul. 2018 (adaptado).

Nesse contexto, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. O aproveitamento de partes comestiveis
ndo utilizadas ou subutilizadas de certos
alimentos, como sementes, cascas, caules,
raizes e folhas, € uma forma de reduzir
desperdicios.

II. Para alcancar a democratizacdo do acesso
ao alimento, as plantacdes devem ter
escala comercial e contar com tecnologias
especializadas que aumentem a
produtividade e a aceitabilidade dos itens
pelos brasileiros.

lll. O consumo de plantas alimenticias nao-
convencionais (PANC), geralmente alimentos
locais nativos, silvestres ou espontaneos,
representa um importante fator de

O lell. democratizacdo do acesso ao alimento.
G lell. E correto o que se afirma em
®llelv O 1, apenas.
O Llelv. O Ill, apenas.
G, melv. ® lell, apenas.
Area livre ® lelll, apenas.

A Lilell

Area livre
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QUESTAO 35

O feijdo é considerado por muitos o simbolo da culindria brasileira e parte de nossa identidade
cultural. E um dos componentes mais tradicionais da dieta dos brasileiros, junto com o arroz, tendo
também diversas possiblidades de aplicacdo como ingrediente de receitas tipicas brasileiras ou em
receitas adaptadas de outros povos. Ha muitos géneros de feijdo, dentre os quais varias espécies sdo
exploradas economicamente.

REIFSCHNEIDER, F. J. B. et al. Uma pitada de biodiversidade na mesa dos brasileiros. 1. ed. Brasilia, DF, 2015 (adaptado).

Considerando as producdes culinarias da cozinha brasileira em que se utiliza o feijdo, assinale a opgao
em que sdo apresentados os tipos de feijdo tradicionalmente utilizados no preparo, respectivamente, da
feijoada, do acarajé, da dobradinha e do baido de dois.

O Feijdo-fradinho, feijdo preto, feijdo branco e feijdo de corda.
( Feijdo carioca, feijdo preto, feijio-fradinho e feijdo azuki.

® Feijdo preto, feijao-fradinho, feijdo branco e feijdo de corda.
® Feijao carioca, feijio de corda, feijdo-fradinho e feijdo branco.
A Feijao preto, feijao branco, feijio-fradinho e feijdo azuki.

Area livre
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QUESTIONARIO DE PERCEPCAO DA PROVA

As questBes abaixo visam levantar sua opinido sobre a qualidade e a adequacdo da prova que vocé acabou de realizar.
Assinale as alternativas correspondentes a sua opinido nos espacos apropriados do Caderno de Respostas.

QUESTAO 1

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Formacdo Geral?

O Muito facil.

O Facil.

® Médio.

O Dificil.

G Muito dificil.

QUESTAO 2

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Componente Especifico?

O Muito facil.

O Facil.

@® Médio.

O Dificil.

G Muito dificil.

QUESTAO 3

Considerando a extensdo da prova, em relagdo ao tempo
total, vocé considera que a prova foi

O muito longa.

O longa.

® adequada.

O curta.

O muito curta.

QUESTAO 4

Os enunciados das questdes da prova na parte de
Formacgao Geral estavam claros e objetivos?

0 Sim, todos.

® Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

A N3o, nenhum.

QUESTAO 5

Os enunciados das questdes da prova na parte de
Componente Especifico estavam claros e objetivos?

O Sim, todos.

® Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

@ N3o, nenhum.

QUESTAO 6

As informacBes/instrucbes fornecidas para a resolugéo
das questdes foram suficientes para resolvé-las?

O Sim, até excessivas.

O Sim, em todas elas.

® Sim, na maioria delas.

® Sim, somente em algumas.

 N3o, em nenhuma delas.

QUESTAO 7

Vocé se deparou com alguma dificuldade ao responder
a prova. Qual?

O Desconhecimento do contetdo.

0 Forma diferente de abordagem do contetdo.

@ Espaco insuficiente para responder as questdes.

O Falta de motivag3o para fazer a prova.

 N3o tive qualquer tipo de dificuldade para responder
a prova.

QUESTAO 8

Considerando apenas as questdes objetivas da prova,
vocé percebeu que

0 n3o estudou ainda a maioria desses contetidos.

0 estudou alguns desses contetidos, mas n3o os aprendeu.
® estudou a maioria desses contelidos, mas ndo os aprendeu.
® estudou e aprendeu muitos desses contetidos.

@ estudou e aprendeu todos esses contetidos.

QUESTAO 9

Qual foi o tempo gasto por vocé para concluir a prova?
O Menos de uma hora.

0 Entre uma e duas horas.

® Entre duas e trés horas.

(O Entre trés e quatro horas.

@ Quatro horas, e ndo consegui terminar.
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