
CONCURSO PÚBLICO
INGÁ (PB): FUNDAMENTAL (TARDE)

COZINHEIRO

  _

  80 QUESTÕES OBJETIVAS

Leia atentamente as informações abaixo:

Sob pena de ELIMINAÇÃO do candidato, é proibido: folhear este caderno de questões antes do horário de1.
início da prova determinado em edital;  levantar da cadeira sem a devida autorização do fiscal de sala;
manter qualquer tipo de comunicação entre os candidatos; portar aparelhos eletrônicos, tais como telefone
celular, receptor, gravador etc. ainda que desligados; anotar o gabarito da prova em outros meios que não
sejam o Cartão de Respostas e este Caderno de Questões; fazer consulta em material de apoio ou afins.
No Cartão Resposta,  confira  seu nome,  número de inscrição e  cargo ou função,  assine-o  no espaço2.
reservado, com caneta de cor azul ou preta, e marque apenas 1 (uma) resposta por questão, sem rasuras ou
emendas, pois não será permitida a troca do Cartão de Respostas por erro do candidato.
Quando  terminar  sua  prova,  você  deverá,  OBRIGATORIAMENTE,  entregar  o  Cartão  de  Respostas3.
devidamente preenchido e assinado ao fiscal da sala, pois o candidato que descumprir esta regra será
ELIMINADO.
Você deve obedecer às instruções dos coordenadores, fiscais e demais membros da equipe do Igeduc –4.
assim como à sinalização e às regras do edital – no decorrer da sua permanência nos locais de provas.
Estará sujeito à pena de reclusão, de 1 (um) a 4 (quatro) anos, e multa, o candidato que utilizar ou divulgar,5.
indevidamente, com o fim de beneficiar a si ou a outrem, ou de comprometer a credibilidade do certame, o
conteúdo sigiloso deste certame, conforme previsto no Código Penal (DECRETO-LEI Nº 2.848, DE 7 DE
DEZEMBRO DE 1940), em especial o disposto no Art. 311-A, incisos I a IV.

NOME CPF

_

CADERNO DE QUESTÕES OBJETIVAS
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Leia atentamente as informações abaixo:
Cada um dos itens desta prova objetiva está vinculado a um comando que o antecede, permitindo, portanto, que o
candidato marque, no cartão resposta, para cada item: o campo designado com o código V, caso julgue o item CERTO,
VERDADEIRO ou CORRETO; ou o campo designado com o código F, caso julgue o item ERRADO, FALSO ou INCORRETO.
Para as devidas marcações, use a Folha de Respostas, único documento válido para a correção da sua prova objetiva, o
qual deve ser preenchido com cuidado pois marcações incorretas, rasuras ou a falta de marcação anularão a questão.
Para a análise dos itens (proposições / assertivas), considere seus conhecimentos, o teor do item e, quando aplicável, o
texto a ele vinculado.
Nos itens que avaliarem conhecimentos de informática e(ou) tecnologia da informação, a menos que seja explicitamente
informado o contrário, considere que todos os programas mencionados estão em configuração-padrão e que não há
restrições  de  proteção,  de  funcionamento  e  de  uso  em  relação  aos  programas,  arquivos,  diretórios,  recursos  e
equipamentos mencionados.
Você poderá consultar a cópia digital desta prova, dos gabaritos preliminar e final e acessar o formulário de recursos em
concursos.igeduc.org.br.

QUESTÕES DE CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS
(de 1 a 60)

Julgue os itens a seguir.
01. Perigos  físicos  são  organismos  vivos  que  estão

presentes  nos  alimentos  e  podem  causar  doenças.
Dentre esses, incluem-se os microrganismos (bactérias,
vírus, fungos e alguns parasitas) que, na maioria das
vezes, não podemos ver a olho nu e são as principais
causas  de  doenças  associadas  ao  consumo  de
alimentos. Também são conhecidos como germes ou
micróbios.

02. Se o  lixo  for  coletado por  empresas especializadas,  o
contrato deve indicar o destino dos resíduos, e as notas
fiscais deverão permanecer no próprio estabelecimento.

03. A faca de filetear é uma faca de lâmina curta e reta que
oferece fácil  manuseio por se adequar perfeitamente à
mão  e  possui  diversas  utilidades,  mas  principalmente
cortar e limpar os legumes.

04. São ingredientes de uma receita possível de strogonoff
de carne: 600 gramas de patinho, 1 colher de sopa de
azeite de oliva, 1 colher de sopa de manteiga, 1 cebola
picada, 1/2 xícara de champignon, 2 colheres de sopa de
extrato  de  tomate,  2  colheres  de  sopa  de  catchup,  1
colher de sopa de mostarda, 1/2 xícara de água filtrada,
sal e pimenta do reino (a gosto), 200 gramas de creme de
leite.

05. São  os  melhores  cortes  para  ensopar:  cupim,  acém,
bisteca, patinho, fraldinha, capa de filé e filé de costela.

06. A  compostagem,  conhecida  como  o  processo  de
reciclagem  do  lixo  orgânico,  transforma  a  matéria
orgânica encontrada no lixo em adubo natural, que pode
ser  usado  na  agricultura,  em  jardins  e  plantas,
substituindo o uso de produtos químicos.

07. Os reservatórios de água representam o ponto da rede de
distribuição  de  água  onde  existe  o  maior  tempo  de
permanência da água, e consequentemente uma maior
possibilidade de adquirir qualquer tipo de contaminação
que  exista  neste  ponto.  Esse  risco  de  contaminação
aumenta quando o reservatório não se encontra limpo e
desinfetado.

08. As bases da cozinha são preparações compostas por
diferentes  ingredientes,  utilizadas  para  facilitar  a
confecção de determinadas produções culinárias; sevem
também para modificar ou melhorar o sabor, a textura, a
cor e o aroma dos alimentos.

09. Château é um corte clássico em verduras e folhas, em
formato  de  tiras  finas  obtidas  com  a  sobreposição  e
enrolamento  de  folhas  de  verduras  em  tubo  e  corte
perpendicular de espessuras médias de 3 mm. É sempre
utilizado na cozinha mineira para o corte de couve.

10. Os lipídeos são substâncias derivadas das gorduras, que
fazem parte dos tecidos animais e vegetais, de onde são
extraídos  para  compor  a  alimentação  humana.  São
importantes  para  fornecem energia  para  o  organismo,
aumentar o sabor dos alimentos, produção de hormônios
e metabolismo das vitaminas lipossolúveis (A, B, C e E).

11. O manipulador que apresentar cortes ou lesões não deve
manipular  alimentos  ou  superfícies  que  entrem  em
contato  com  os  alimentos,  a  menos  que  as  lesões
estejam  efetivamente  protegidas  por  curativo  e  uma
cobertura  à  prova  d’água,  como  dedeiras  ou  luvas
protetoras impermeáveis.

12. O  tempo  de  cozimento  da  carne  bovina  depende  da
temperatura da churrasqueira, da distância da carne em
relação à grelha e da espessura do filé. Nesse contexto, o
termo “malpassada”  refere-se à  carne ainda com uma
boa faixa rosada no centro do corte e suas bordas devem
estar bem mais tostadas que na versão bem passada.

13. É sempre recomendado que os estabelecimentos adotem
o  uso  de  produtos  sanitizantes  nos  vegetais,  com  o
objetivo de higienizar todos os alimentos servidos sem
tratamento térmico.

14. Segundo o Art. 57 do Decreto-lei nº 986, de 21 de outubro
de 1969,  a  importação de  alimentos,  de  aditivos  para
alimentos  e  de  substâncias  destinadas  a  serem
empregadas  no  fabrico  de  artigos,  utensíl ios  e
equipamentos  destinados  a  entrar  em  contato  com
alimentos, fica sujeita ao disposto neste Decreto-lei e em
seus Regulamentos, sendo a análise de controle efetuada
obrigatoriamente, no momento do seu desembarque no
país.
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15. O chapeado é o processo de se expor o alimento ao ar
aquecido em um forno com temperatura controlada ou
estimada, pelo tempo necessário para atingir o ponto de
cocção conforme receita.  Pode-se cobrir  o alimento,  o
que confere umidade e menos cor, ou descoberto, para
obter um resultado mais caramelizado.

16. A  proteína  é  um  item  que  tem  como  sua  principal
característica  reter  o  calor,  possibilitando  assim  o
cozimento  de  alimentos  em  altas  temperaturas,
favorecendo,  dessa  forma,  a  caramelização.

17. Para preparar um peixe mais delicado, é uma boa ideia
mariná-lo antes de grelhar e regá-lo durante o cozimento
para mantê-lo úmido. É recomendável marinar o peixe por
pelo menos de 60 minutos, pois o ácido (limão ou vinagre
de vinho utilizado na receita) tende a dar mais sabor à
proteína do peixe.

18. Quando falamos de métodos de cocção, estamos falando
de calor, portanto é importante compreender a forma de
transmissão desse calor ao alimento. Já a condução é o
método pelo qual as moléculas de um fluido gasoso ou
líquido se move de uma área mais quente para uma área
mais fria, a convecção pode ser natural ou artificial.

19. O gelo que entra em contato com os alimentos deve ser
de água potável e estar embalado, qualquer que seja o
seu  formato  ou  tamanho.  Deve  também  estar
armazenado  em  local  limpo  e  bem  conservado.

20. Perigos químicos são materiais  estranhos indesejáveis
que,  por  falhas na manipulação e  preparo,  podem ser
encontrados nos alimentos,  podendo ser repulsivos ou
causar ferimentos.

21. Os  riscos  químicos  são  representados  por  fatores  ou
agentes existentes no ambiente de trabalho que podem
afetar  a  saúde  dos  trabalhadores,  como:  ruídos,
vibrações,  radiações,  frio,  calor,  pressões  anormais  e
umidade.

22. O termo Equipamento de Proteção Individual (ou EPI) é
utilizado para designar todo dispositivo de uso individual
ou coletivo, destinado à proteção de uma pessoa ou de
um grupo de pessoas. São exemplos de EPI: botas, luvas,
formulários, lanternas, capacetes e capas.

23. Tratar cuidadosamente os usuários dos serviços públicos
e aperfeiçoar o processo de comunicação e contato com
o  público  da  instituição  são  deveres  exclusivos  dos
servidores públicos que estão em cargos de gestão.

24. Todo servidor público deve ser assíduo e frequente ao
serviço, assim como deve ter ciência de que sua ausência
provoca  danos  aos  serviços  da  instituição  e  reflete
negativamente em toda a instituição.

25. O conceito de acidente de trabalho refere-se a um evento
que ocorre pelo exercício profissional a serviço de uma
entidade  (como  uma  empresa  ou  órgão  público).  Um
acidente de trabalho provoca uma lesão corporal ou uma
perturbação funcional  que  leva  à  perda  irreversível  da
capacidade do trabalho.

26. Os riscos físicos no ambiente laboral são identificados
pelo  grande  número  de  substâncias  que  podem
contaminar o ambiente de trabalho e provocar danos à
integridade física e mental dos trabalhadores, a exemplo
de poeiras, fumos, névoas, neblinas, gases e vapores.

27. É considerado um direito dos servidores públicos deixar
qualquer cidadão à espera de solução que compete ao
setor  em  que  exerce  suas  funções  sempre  que  esse
usuário dos serviços não possuir  registro no Cadastro
Único do Governo Federal.

28. No exercício  do direito  de greve,  é  vedado a qualquer
servidor  público  zelar  pelas  exigências  específicas  da
defesa da vida e da segurança coletiva.

29. A  remuneração  do  servidor  público  é  custeada  pelos
tributos pagos direta ou indiretamente por todos, até por
ele próprio, e por isso se exige, como contrapartida, que
c a d a  m e m b r o  d a  A d m i n i s t r a ç ã o  P ú b l i c a ,
independentemente  do  cargo  ou  função,  exerça  suas
atividades  em  conformidade  com  os  princípios  da
legalidade,  da  subjetividade,  da  libidinagem,  da
publicidade  e  da  eficiência.

30. Os  riscos  biológicos  estão  associados  ao  contato  do
homem  com  vírus,  bactérias,  protozoários,  fungos,
parasitas, bacilos e outras espécies de microrganismos
no local de trabalho.

31. As Boas Práticas de Fabricação é uma forma eficaz de
diminuição de risco e melhor controle de qualidade, para
que seja oferecida maior segurança aos produtos. Para
tanto, a Portaria nº 368, de 04 de setembro de 1997, do
Ministério  de  Agricultura,  Pecuária  e  Abastecimento,
aprovou  o  Regulamento  Técnico  sobre  as  condições
higiênico-sanitárias  e  de  Boas  Práticas  de  Fabricação
(BPF) para estabelecimentos produtores de Alimentos.

32. A  chaira  é  um  afiador  de  facas  que  permite  fazer  a
manutenção das facas e deixá-las com o fio adequado
para um corte preciso.

33. A  cloração  da  água  é  importante  para  tornar  a  água
própria  para  o  consumo  humano,  eliminando  assim
possíveis fontes de contaminação por microrganismos
patogênicos, como a Salmonella sp, a Escherichia coli e a
Giardia  lamblia  que  podem  causar  gastroenterites  e
diarreias,  além  de  outros  patógenos  que  podem
contaminar  a  água.

34. O broilling é uma ótima maneira de preparar postas de
peixe, que devem ser cortadas com cerca de 2 cm de
espessura.

35. Corte Julienne é um corte bem delicado, bastante usado
para decoração. Consiste em fazer lâminas de 3 mm de
espessura  e  depois  cortar  as  lâminas  em  tiras  de
também 3 mm.

36. A coagulação é o processo em que a água recebe uma
substância  química.  Esse  produto  faz  com  que  as
impurezas  se  aglutinem,  formando  flocos  para  serem
facilmente removidos.

37. A água utilizada para o consumo direto ou no preparo dos
alimentos deve ser  controlada independentemente das
rotinas de manipulação dos alimentos.

38. O processo de pasteurização consiste em submeter  o
leite  a  um  nível  de  aquecimento  no  qual  todos  os
microrganismos  patogênicos  presentes  no  alimento
sejam destruídos. Já no processo de pasteurização muito
rápida (ou HTST – High Temperature and Short Time, ou
seja, alta temperatura e curto tempo) o leite é aquecido
até 172ºC por um tempo de 2 a 3 segundos.
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39. O profissional de Garde Manger deve dominar a operação
de uma série de equipamentos específicos, que incluem:
moedor de carne, incluindo um acessório de funil para o
recheio  de  embutidos;  processador  de  alimentos,  para
triturar  vegetais  e  também  para  preparar  emulsões;
fatiador  de  frios,  para  fatiar  queijos  e  carnes  para
montagem de mesa de frios e decoração de buffets; serra
mecânica,  em  estabelecimentos  maiores,  para  cortar
grandes peças de carne, inclusive congeladas e boleador,
para fazer decoração com vegetais.

40. Os sistemas de filtragem de água podem não ser 100%
eficazes se o reservatório de água não estiver limpo. Os
filtros podem ser eficazes apenas contra certos tipos de
partículas e impurezas,  podendo não ajudar a prevenir
infecções  e,  portanto,  certos  tipos  de  doenças
relacionadas  com  a  água.

41. Assar  é  um  método  de  cozimento  por  calor  seco.
Significa assar ou tostar a carne em cima de uma grelha.
É uma forma de preparo adequada para cortes magros e
macios.

42. Logo que os insumos chegam no local  de trabalho (à
cozinha),  deve-se  selecionar  os  itens  secos  e
acondicioná-los  nos  locais  corretos.  Vegetais,  frutas,
folhas e ervas, por exemplo, devem ser levados em uma
pia para a higienização. Recomenda-se que latas, carnes
embaladas a vácuo, dentre outros alimentos embalados
com  plásticos  ou  metais  sejam  armazenados
diretamente no refrigerador, evitando qualquer processo
de lavagem ou higienização.

43. As luvas são indicadas somente para algumas situações
específicas:  luvas  de  cano  longo  para  lavagem  e
desinfecção  de  ambientes,  equipamentos  e  utensílios;
luvas  de  malha  de  aço  devem  ser  uti l izadas  na
manipulação de utensílios quentes.

44. Na cozinha, o trajeto de remoção do lixo deve ser pelo
mesmo local de onde entram os alimentos.

45. A apertização é um método de conservação no qual a
água é  removida dos alimentos enquanto ainda estão
congelados. O alimento congelado é resfriado até cerca
de -30ºC. Em seguida, é colocado em bandejas em uma
câmara de vácuo e o calor é aplicado lentamente. Por
esse  método,  a  água  congelada  contida  no  alimento
evapora sem passar pelo estado líquido. O alimento não é
submetido a temperaturas elevadas até que a maior parte
da  umidade tenha sido  removida.  A  secagem leva  de
quatro  a  12h,  dependendo  do  tipo  de  alimento,  do
tamanho  das  partículas  e  do  sistema  de  secagem
utilizado. Os alimentos conservados por esse método são
geralmente envoltos em um gás inerte como o nitrogênio,
e devem ser acondicionados em recipientes à prova de
umidade.

46. O contrafilé é uma combinação de duas partes nobres do
boi: o miolo do filé mignon e o final do patinho. O corte
feito na transversal deixa o osso da espinha dorsal em
formato de T aparente, separando os dois tipos de carne.

47. Segundo o Art. 27 do Decreto-lei nº 986, de 21 de outubro
de  1969,  por  motivos  de  ordem  tecnológica  e  outros
julgados  procedentes,  mediante  prévia  autorização  do
órgão competente, será permitido expor à venda alimento
adicionado  de  aditivo  não  previsto  no  padrão  de
identidade  e  qualidade  do  alimento,  por  prazo  não
excedente de 6 (seis) meses.

48. Os  fundos  escuros  são  preparados  adicionando  os
ingredientes e os aromáticos diretamente no líquido de
cozimento, água ou rémoulade (segundo cozimento dos
ingredientes do fundo).

49. Os  legumes  e  folhas,  assim  que  chegam  à  cozinha,
devem ser fervidos em água com temperatura acima de
100ºC  e,  posteriormente,  deve-se  verificar  se  há
incidência de terra ou até mesmo algum inseto nesses
alimentos.

50. A qualidade é a totalidade de aspectos e características
de um produto ou serviço, que proporciona a satisfação
das necessidades declaradas e implícitas.

51. A carne magra apresenta em torno de 75% de água, 21 a
22% de proteína, 1 a 2% de gordura, 1% de minerais e
menos  de  1%  de  carboidratos.  A  carne  magra  dos
diferentes animais de abate possui uma variação química
pequena.

52. A maionese é feita de uma emulsão – mistura de dois
líquidos imiscíveis, que não se misturam e mantêm suas
características distintas após serem combinados.  Para
formar uma emulsão estável que permaneça homogênea
mesmo  depois  de  algum  tempo,  é  necessário  um
ingrediente emulsionante como a gema de um ovo.

53. São atribuições do profissional da cozinha fria receber,
organizar  e  estocar  os  insumos  básicos:  vegetais,
proteína  animal  etc.  É  essa  praça  que  atende  os
fornecedores, verifica os produtos entregues em relação
a qualidade e quantidade e os armazena adequadamente.

54. Brasear é cozinhar alimentos lentamente em líquido com
adição de ácido, pois ele acelera a cocção e intensifica os
sabores.  Esse  método  é  recomendado  para  proteínas
sensíveis como pescados, ovos e alguns vegetais mais
tenros.

55. Ligações são ligas que proporcionam o adensamento de
líquidos  como  fundos,  molhos,  cremes  etc.  Exemplo:
cereais  e  derivados tubérculos e derivados,  legumes e
frutas  ricas  em amido.  Féculas  é  uma liga  cozida  de
farinha de trigo ou amido e gordura.  Pode ser branco,
amarelo, escuro e negro dependendo da permanência do
amido no calor.

56. A RDC 206/2004 (ANVISA) determina a não-concessão
d e  n o v o s  r e g i s t r o s  d e  p r o d u t o s  s a n e a n t e s
domissanitár ios  à  base  do  ingrediente  at ivo
Organofosforado  Clorpirifós.

57. A qualidade no atendimento está diretamente conectada
à forma como o servidor se comunica com o seu público.
Por  isso,  a  qualidade  requer  conhecimento  técnico,
administrativo  e  reconhecimento  pessoal  de  como
realizar  tal  ação.  A  tangibilidade  é  a  capacidade  da
organização  e/ou  do  servidor  de  executar  o  serviço
prometido.

58. São equipamentos de proteção individual: luvas; sapatos
fechados; avental, sem bolsos acima da cintura; Uso de
casaco de proteção para entrar em câmaras frias.

59. Os fundos são a base líquida de aromas e sabores para
diversas  preparações  de  sopas  e  molhos.  Geralmente
estes fundos são obtidos pela combinação de vegetais,
agentes aromáticos, ossos e/ou carcaças de animais que
são adicionados ao prato após a finalização da receita.
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60. O cação é da família de peixes achatados que oferece
ampla  gama  de  tamanhos  e  formatos.  Sua  carne  é
tipicamente firme e de gosto forte, o que significa que
combinam bem com ingredientes fortes.

QUESTÕES DE CONHECIMENTOS GERAIS
(de 61 a 80)

Julgue os itens que se seguem.
61. Durante  um  dia  de  promoção,  uma  loja  aplica  um

desconto de 30% sobre todos os seus produtos.  No
entanto,  antes  de  conceder  esse  desconto,  a  loja
aumenta  os  preços  dos  produtos  em  30%.  Nesse
cenário,  o  valor  do  desconto  concedido  pela  loja
corresponde a 9% do preço original dos produtos.

62. Considere os seguintes dados: 48, 52, 58, 63, 68, p, 76, 82,
q, 96, 98, 102. Ao calcular a mediana desses valores, que
é igual a 73, e a média, que é igual a 75, podemos afirmar
que (p – q)² é igual a 289.

63. Dadas as raízes x1 e x2 da equação quadrática x² + 2kx +
k = 1, em que k é um número racional, o valor mínimo que
(x1 – x2)² pode alcançar é igual a 4.

64. Um construtor originalmente planejou concluir uma obra
em 42 dias, com uma equipe de 15 operários trabalhando
8 horas por dia. No entanto, com o objetivo de finalizar a
obra 7  dias  antes do prazo,  ele  optou por  estender  a
jornada  de  trabalho  diária  em  uma  hora,  além  de
contratar  mais  operários.  O  número  adicional  de
operários necessário para alcançar esse objetivo é igual a
18.

65. Durante um certo período, foram registradas as taxas de
juros  de  10  ações  em  porcentagem,  que  são  as
seguintes: 2,59; 2,64; 2,60; 2,62; 2,57; 2,55; 2,61; 2,50; 2,63;
2,64. Se adicionarmos uma nova taxa, representada por
“i”, correspondente a uma outra ação, a média das taxas
aumentará em 0,055. Portanto, podemos afirmar que a
taxa “i” é igual a 4%.

66. A área do triângulo é igual à medida da sua superfície.
Para calcular a área de um triângulo qualquer, o método
mais comum é multiplicar o comprimento da base e da
altura e dividir o resultado por dois.

67. Uma pessoa adquiriu um computador em quatro parcelas
fixas de R$ 1.210,00, cada, com a primeira parcela paga
como entrada. Considerando que a loja aplica uma taxa
de juros compostos de 10% ao mês, podemos afirmar
que o  preço de venda do computador  é  inferior  a  R$
4.200,00.

68. Os acentos gráficos em “saía” e “contraí” são puramente
diferenciais, para distinguir das formas “saia” e “contrai”.

69. Na  oração  “Sonhe  acordado”,  tem-se  um  verbo
intransitivo  seguido  de  um  predicativo  do  sujeito.

70. Os vocábulos “assembléia”, “heróico” e “idéia”, de acordo
com o acordo ortográfico mais recente, são acentuados
por serem paroxítonas com ditongo aberto tônico.

71. Os substantivos  derivados de  “obter”,  “compreender”  e
“abster” são, respectivamente, “obtenção”, “compreensão”
e “abstenção”.

72. No  período  “A  fala  do  PROFESSOR  surpreendeu  os
ESTUDANTES”,  os substantivos destacados com letras
maiúsculas são, quanto ao gênero, uniformes.

73. São  acentuadas  pelo  mesmo  motivo  gramatical  as
palavras “pátria”, “história” e “sócio”.

74. O tratamento oficial dado a um deputado federal deve ser
“Reverendíssimo Senhor Deputado” no vocativo, enquanto
no corpo do texto deve ser “Vossa Excelência”.

75. A destituição de qualquer membro da Mesa Diretora da
Câmara Municipal de Ingá – PB ocorrerá após processo
judicial transitado em julgado (Art. 15º da Lei Orgânica de
Ingá – PB).

76. De acordo com a Lei Orgânica do Município de Ingá – PB,
os  servidores  nomeados  através  de  concurso  público
serão  estáveis  após  um  período  de  dois  anos  em
exercício efetivo (Art. 90).

77. O  ( A )  P r e f e i t o  ( a )  d e  I n g á  –  P B  p o d e r á  s e r
responsabilizado (a) por atos estranhos ao exercício de
suas funções na vigência do seu mandato (Art. 66 da Lei
Orgânica de Ingá – PB).

78. São considerados símbolos do Município de Ingá – PB o
Brasão, a Bandeira, o Hino e o Selo, representativos da
sua cultura e história (Art. 6º da Lei Orgânica do de Ingá –
PB).

79. A  licença  paternidade  –  concedida  sem  prejuízo  do
emprego e do salário, com a duração de sessenta dias –
constitui  um direito dos servidores públicos municipais
estabelecidos na Lei orgânica do Município de Ingá – PB
(Art. 87º da Lei Orgânica de Ingá – PB).

80. O Governo Municipal  de Ingá – PB é exercido apenas
pelos  Poderes  Legislativo  e  Executivo,  não  estando
incluído o Poder Judiciário (Art. 10º da Lei Orgânica do
Município).
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