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COMISSAO PERMANENTE
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AREA: AGROINDUSTRIA

GISTERIO

SOBRE O CADERNO DE QUESTOES:

01.
02.
03.

04.
05.
06.

S6 abra este Caderno de Questoes apos ter lido todas as instrucdes e quando for autorizado pelo Fiscal da Sala;

Preencha os dados solicitados no final desta folha;

Autorizado o inicio da prova, verifique se este Caderno contém 01 (uma) Prova Objetiva de Conhecimentos Especificos e
Fundamentos em Educacdo, constituida por 50 (cinquenta) questdes, sendo 35 (trinta e cinco) questoes especificas e 15
(quinze) questdes em educacao. Caso este Caderno nao esteja completo, comunique imediatamente ao Fiscal da Sala e
solicite outro Caderno de Questoes;

Todas as questoes deste Caderno sao de multipla escolha, apresentando como resposta uma Unica alternativa correta;
Assinale a resposta de cada questao objetiva no corpo da prova e, so depois, transfira para o Cartao de Respostas.

SOB NENHUMA HIPOTESE O FISCAL OU QUALQUER MEMBRO DA COPEMA ESTAO AUTORIZADOS A EMITIR OPINIAO OU
PRESTAR ESCLARECIMENTOS SOBRE O CONTEUDO DAS PROVAS, INCLUSIVE SOBRE POSSIVEL ANULAGAO DE QUESTOES.
CABE UNICA E EXCLUSIVAMENTE AO CANDIDATO INTERPRETAR E DECIDIR SOBRE O QUE DEVE SER RESPONDIDO.

SOBRE O CARTAO DE RESPOSTAS:

01.

02.
03.
04.
05.

Ao receber o Cartao de Respostas, confira o seu nimero de inscricdo, nome da area e dados pessoais. Qualquer irregularidade
comunique imediatamente ao Fiscal da Sala;

Confirmados os dados, assine no verso do Cartao de Respostas;

Assinale com atencdo as alternativas no Cartao de Respostas, para evitar erros e/ou rasuras;

Marque somente uma resposta para cada questao;

Sob nenhuma hipétese, havera substituicdo do Cartdo de Respostas;

INFORMAGOES GERAIS:

01.
02.
03.

04.
05.

06.
07.

Esta prova tem duracao maxima de quatro horas, com encerramento previsto para as doze horas (12:00);

0 candidato s podera se retirar da sala apos 03 (trés) horas do inicio da prova;

Ao terminar de responder a prova e preencher o Cartao de Respostas, faca sinal para o Fiscal da Sala e solicite sua saida. S6
saia da sala depois de autorizado;

0 Caderno de Questdes e o Cartao de Respostas devem ser entregues ao Fiscal da Sala no ato de saida do candidato;
Faltando 30 (trinta) minutos para o término da prova, soara um sinal, alertando sobre o tempo restante de prova. O mesmo
ocorrera com o horario final da prova;

S6 sera permitido levar o Caderno de Questdes para o candidato que se retirar da sala as 12 horas;

Sera considerado eliminado do concurso o candidato que for surpreendido, usando ou tentando usar qualquer método
fraudulento.

NOME COMPLETO DO CANDIDATO:

N2 DE |

DENTIDADE (RG): ORGAO EXPEDIDOR: ESTADO:
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PROVA OBJETIVA

1. O pescado pode sofrer decomposicao relativamente alta ao sair do seu meio ecoldgico para outro adverso, na
sua captura, e dependendo do método utilizado pode-se acelerar a deterioragdo. Sobre os pescados avalie as
alternativas.

I. O pescado armazenado em gelo esta sujeito as alteragcdes enzimaticas associadas ao rigor mortis.

Il. As alteracbes quimicas e enzimaticas que envolvem, entre outras, reacdes de oxidacao lipidica, levam a
alteracBes organolépticas variaveis entre as espécies de pescados.

lll. O pescado armazenado em gelo ndo esta sujeito as alteracées enzimaticas associadas ao rigor mortis.

IV. Os peixes de fundo de rede sdo “amassados” pelo peso dos demais, as visceras de desprendem e podem
se espalhar por todo o material capturado.

V. O pesado de agua profunda pode ter sua bexiga natatdria rompida devido a diferenca de presséo entre a
superficie e o fundo durante a pesca, com consequente extravasamento do material intestinal.

E incorreto apenas o que se afirma em:

a) |l
b) Il
c) |l
d el
e leV.

2. Como alimento, o peixe € uma das principais fontes de proteinas de alta qualidade e, em relagdo ao teor de
lipidios, alguns peixes possuem um teor maior ou menor. Avalie as alternativas abaixo:

I. Uma caracteristica da fracdo proteica de peixes é o0 seu alto teor de aminoacidos saturados, muito
suscetiveis a oxidacao.

Il. Pelo fato dos pescados terem um contetdo muito maior de gorduras poli-insaturada do que as carnes sao
extremamente suscetiveis a reacdes de escurecimento enzimatico.

lll. Uma caracteristica da fracéo lipidica de peixes é o seu alto teor de &cidos graxos insaturados, muito
suscetiveis a oxidacao.

IV. Peixes com alto teor de gordura, como o salmao, tendem a deteriorar-se mais lentamente que os peixes
magros, como a pescada, devido a oxidacdo e escurecimento enzimético das gorduras.

V. Peixes com alto teor de gordura, como o salméo, tendem a deteriorar-se mais rapidamente que os peixes
magros, com a pescada, devido & oxidag&o destas gorduras.

E correto apenas o que se afirma em:

a) |

b) Vv

c) llelv
d lleV
e) LIEIV

3. Sobre o uso de aditivos em queijos, analise as alternativas abaixo:

I. A natamicina sO pode ser aplicada na superficie externa dos queijos, inclusive na superficie de queijos
cortados e fatiados.

II. A natamicina ndo pode ser aplicada na superficie externa dos queijos, inclusive na superficie de queijos
cortados e fatiados.

lll. A dosagem méxima de &cido sorbico e seus sais de Na, K e Ca, é limitada a 1000 mg/kg de queijo,
expressa em 4cido sorbico.

IV. A finalidade da lipase € converter parte da gordura em glicerol e acidos graxos livres, que sdo parcialmente
volateis a temperatura ambiente e conferindo ao queijo mais rapidamente um odor forte e sabor picante.

. [ ]
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V. A finalidade da lipase é converter parte da gordura em glicerol e acidos graxos livres, que séo parcialmente
volateis a temperatura ambiente e conferindo ao queijo mais rapidamente um odor forte e sabor picante,
porém seu uso é proibido para queijos tipo italiano, como provolone e parmesao.

E correto apenas o que se afirma em:

a) I

b) leV.

c) I, Nelv.
d LlllelV.
e) LlleV.

4. Em sua composi¢do, o leite contém varias enzimas de elevada especificidade. A fosfatase alcalina e
peroxidase sdo comumente utilizadas para verificar o grau de aquecimento do leite. Considerando os métodos
de verificacao da atividade enzimatica para avaliacdo do tratamento térmico sofrido pelo leite:

I. Os leites pasteurizado e esterilizado devem apresentar auséncia de peroxidase.

II. O leite pasteurizado deve apresentar auséncia de fostatase alcalina e presenca de peroxidase.

lll. A pesquisa da peroxidase € fundamentada na sua capacidade de desdobrar o peroxido de hidrogénio,
liberando oxigénio ativo, o qual pode fixar-se em uma substancia oxidavel como o guaiacol, produzindo
uma oxidacao de cor salméao.

IV. Além da fosfatase alcalina e da peroxidase, a enzima polifenoloxidase também pode ser utilizada para
avaliar o tratamento térmico sofrido pelo leite.

E correto apenas o que se afirma em:

a) Il

b) lelll
c) lllelV.
d) lell.
e) I, 1, V.

5. Considerando a producdo de queijos, atendendo aos padrdes definidos em legislacdo especifica e com a
utilizacdo de fermento latico, analise as alternativas abaixo:

I. A coagulagdo tem sua velocidade maxima quando se utiliza temperaturas de 40-42 °C, o que permite uma
coalhada com grande producéo de acido e bom desenvolvimento da cultura mesofilica.

II. O efeito da temperatura na coagulagdo seria mais evidente na rapidez de endurecimento do coagulo do que
no tempo de formagcdo inicial dos primeiros flocos de coalhada.

lll. A ordem de adi¢do dos ingredientes a um leite pasteurizado € aleatdria, porém sugere-se adicionar na
seguinte ordem: cloreto de célcio, coalho e fermento latico.

IV. O ponto de corte da coalhada quando feito precocemente ocorre perda de caseina e gordura no soro,
porém quando realizado mais demorado, pode apresentar grau de mineralizagdo mais acentuado.

E correto apenas o que se afirma em:

a) |l

b) IL

c) lell
d) lllelv.
e) lell

. [ ]
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6. Frutas minimamente processada proporcionam seguranca e praticidade ao consumidor, além de minimizar
perdas domésticas. Dentre as frutas, o morango é uma de alto valor agregado devido sua ampla utilizagdo em
diversos produtos. Seu processamento pode ser demonstrado no fluxograma a seguir:

Fluxograma do processamento minimo de morango:
MATERIA-PRIMA —> RECEPCAO —> PRE-RESFRIAMENTO —> SELECAO —>
SANIFICACAO/ENXAGUE —> CORTE —> DRENAGEM/SEAGEM —>
EMBALAGEM — SECAGEM — ARMAZENAMENTO.

Assinale a alternativa incorreta:

a) Recomenda-se que a colheita seja realizada nas primeiras horas do dia, quando a temperatura encontra-se
mais baixa.

b) Pré-resfriamento: pode ser realizado em tlneis de resfriamento ou em camaras especificas, a 5°C,
tornando-os mais firmes para o processamento e com menor taxa respiratéria.

c) A temperatura € um fator de extrema importancia, pois diminui o metabolismo do fruto, permitindo o
controle das atividades enziméaticas, da respiragdo e transpiracao.

d) Selecao: remocado de sujidades dos frutos, além da remocdo de sujidades e frutos em estado sanitario
precario, esta etapa é importante para a atuacdo do agente sanificante, pois a concentracdo do sanificante
diminuia com a sua interacdo com a matéria organica.

e) Sanificacdo: imersdo em agua entre 30 a 40 ° C, a uma concentracédo de 50 a 200 ppm por 10 minutos é o
mais indicado.

7. Com relacdo as proteinas do trigo responsaveis pela formacéo do gluten, assinale a alternativa correta:

a) As proteinas insoluveis, albuminas e globulinas, sdo as responsaveis por esta caracteristica.

b) As proteinas sollveis, albuminas e globulinas, sdo as responsaveis por esta caracteristica.

c) As proteinas sollveis, gliadina , glutenina e globulinas sdo as responsaveis por esta caracteristica.
d) As proteinas insollveis, gliadina, globulinas e aleurona sdo as responsaveis por esta caracteristica.
e) As proteinas insollveis, gliadina e glutenina séo as responsaveis por esta caracteristica.

8. Considerando a tecnologia de panificacdo, julgue as proposi¢des abaixo:

I. A proteina gliadina é responsavel pela elasticidade da massa na producgéo de paes.

Il. A proteina albumina é responsével pela extensibilidade da massa na producé&o de paes.

lll. Elasticidade é a tendéncia da rede de gliten em se portar como um elastico, quando esticada.

IV. A proteina glutenina é responséavel pela extensibilidade da massa na producgéo de paes.

V. O glaten, em panificacdo, retém o gas carbonico produzido durante o processo de fermentacdo, fazendo
com que o pao aumente de volume.

E correto apenas o que se afirma em:

a) lell
b) Ilell.
c) llleV.
d IVeV.
e) LIVeV.

. [ ]
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9. Sobre o manuseamento entre a colheita e consumo de frutas e hortalicas, analise as alternativas:

I. Cobrir o veiculo com lona, de preferéncia de cor escura, deixando espaco livre entre a coberta e os
produtos;

[I. N&o permitir que, no empilhamento, o fundo de uma caixa figue em contato com os frutos colocados na
caixa de baixo;

lll. Usar somente veiculos abertos no transporte a curtas distancias;

IV. Danos mecanicos durante o manuseamento do produto induzem a um aumento da perda de agua;

V. A colheita mecéanica proporciona rapidez, reducdo de méo-de-obra e uma adequada selecdo do grau de
maturidade das frutas e hortalicas para consumo “in natura”.

E correto apenas o que se afirma em:

a) lelll.
b) lelV.
c) llelv.
d Il IVeV.
e Il,IVeV.

10. A concentracdo € uma das técnicas para a conservacdo de frutas. Sobre o tema, assinale a alternativa
correta:

a) A concentracdo é um processo que remove somente parte da agua dos alimentos, diminuindo, portanto, a
Aw do mesmo.

b) E usada para producdo de sucos concentrados, suco em pd, doces em massa, produtos de tomate e frutas
desidratadas.

c) A evaporacdo, que pode ser trabalhada sob vacuo ou ndo, é o método mais utilizado.

d) E considerado um método completo, pois além de reduzir a atividade de agua, elimina os micro-organismos
presentes, tanto as formas vegetativas como as esporuladas.

e) Produtos, como o0s sucos concentrados, ndo necessitam de métodos complementares de conservacao,
considerado uma das vantagens do método.

11. O produto carneo é denominado processado quando as propriedades da carne fresca sdo modificadas, e
podem ser classificados de acordo com 0s processos nos quais as matérias-primas sdo submetidas durante a
industrializacédo. E exemplo de produto curado:

a) Jerked beed.

b) Mortadela.

¢) Linguica calabresa.
d) Hambdrguer.

e) Surimi.

12. No processo de obtencdo do charque, a maturacdo proporciona o desenvolvimento das caracteristicas
sensoriais tipicas. Os micro-organismos responsaveis pela maturacdo na produgédo de charque sdo do género:

a) Micrococcus sp., Pediococcus, Lactobacillus, Streptococccus.

b) Pseudomonas, Corynebacterium, Propionibacterium, Haemophilus.
c) Pseudomonas, Leuconostoc, Brevibacterium, Stlaplylococcus.

d) Brevibacterium, Leuconostoc, Streptococus, Acetobacter.

e) Pseudomonas, Brevibacterium, Lactobacillus, Acetobacter.

13. Em uma usina, foram recepcionados 720 litros de leite com 19°D de acidez para a fabricacdo de doce de leite.
Foi pedido ao responsavel pelo controle de qualidade que calculasse a quantidade de neutralizante CaCO3
necessaria para corrigir a acidez para 12°D.

a) 560g.
b) 470,4q.
c) 640g.
d) 537,6g.
e) 300g.

. [ ]
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16.

17.

18.

EDITAL N®20/2012-IFAL

. A Coxiella burnette € um microrganismo responsavel por uma enfermidade, que pode ser transmitida pelo leite
nao pasteurizado para o ser humano. Que enfermidade é essa?

a) Brucelose.
b) Mamite.

c) Tuberculose.
d) Febre Q.

e) Mastitte.

Em uma usina, precisa-se coletar uma amostra representativa de 300mL de trés latBes. O primeiro latdo cheio
de 90 litros, o segundo com 30 litros e o terceiro com 60 litros. Pergunta-se ao responsavel técnico pelo laticinio
guanto se ira coletar de cada latao.

a) 100ml, 100ml, 100ml.
b) 90ml, 30ml, 60ml.
c) 150ml, 50ml, 100ml.
d) 180ml, Oml, 120ml.
e) 200ml, 1ml, 80ml.

De acordo com seu padrdo de atividade respiratéria, os frutos podem ser classificados em climatérios e nao
climatérios. Observando os frutos abaixo, qual deles é classificado com climatério, quando colhido na
maturidade comercial?

a) Abacaxi.
b) Cereja.

c) Figo.

d) Carambola.
e) Péssego.

A sangria € a operacdo na linha de abate que consiste na inciséo da artéria carétida e veia jugular na regido do
corpo do animal. Estima-se que a quantidade de sangue perdida durante a sangria é de do total
corpéreo.

a) 35% a 54%.
b) 60% a 70%.
c) 60% a 65%.
d) 20% a 30%.
e) 56% a 65%.

No processamento de couro, podem ser usados alguns fungicidas, como por exemplo, o tiobenzotiazol.
Pergunta-se em que etapa do processamento este fungicida é utilizado?

a) Purga.

b) Remolho.

¢) Recurtimento.
d) Engraxe.

e) Piquel.

. [ ]
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19. Vocé como responsavel pelo controle de qualidade de uma agroindustria de fruta foi solicitado para que realiza-
se a determinagdo da acidez de doce tipo goiabada. Para isso foram consumidos 20 mL de uma solucdo de
NaOH 0,1 molar, fator de corre¢cdo 0,9910. Na titulagdo foram utilizados, 5,879 da amostra de goiabada.
Pergunta-se qual o valor da acidez do doce de goiabada expressos em % de acido citrico?

a) 2,16%.
b) 2,00%.
c) 33,76%.
d) 3,37%.
e) 1,4%.

20. No processamento de conserva tipo caviar podem ser empregadas as ovas de quase todas as espécies de
pescado. Os ovos sdo extraidos do abdémen do pescado e devem permanecer abrigados do sol. O caviar pode
ser pasteurizado ou ndo. No processo onde o caviar é pasteurizado o produto é submetido a temperatura de:

a) 70°C por 15 segundos.
b) 60°C por 3 horas.

c) 64°C por 30minutos.
d) 50°C por 1 hora.

e) 55°C por 2 horas.

21. Das culturas lacticas abaixo, as mais utilizadas no processamento de salame séo:

a) Lactobacillus casei, Lactobacillus fermentum.

b) Lactobacillus casei, Streptococcus thermoplulus.

¢) Pediococcus pentosaceus e lactobacilus plantarum.
d) Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus fermentum.

e) Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus.

22. O principal risco na producéo de salame é o desenvolvimento de:

a) Salmonela.

b) Streptococcus.

c) Enterococcus.

d) Staphylococcus enterotoxigenicos.
e) Campylobacter.

23. A defumacé@o do pescado é uma tecnologia amplamente divulgada em todo o mundo. No controle de qualidade
de pescados defumados, as madeiras resinosas como as de pinho ou outras coniferas ndo devem ser
empregadas, pois contém quantidades demasiadas de:

a) Fenol.

b) Aldeido.

c) Cetonas.

d) Pentosas.
e) Trementina.

24. Suponha que vocé é o responsavel pelos processos de uma unidade armazenadora de gréos. Esta unidade
comprou 20000 kg de milho com teor de umidade de 15% em bu, quando o ideal seria comprar o produto com
12%. Pergunta-se quanto esta umidade armazenadora estaria pagando a mais pelo excesso de umidade em

kg.

a) 700Kkg.
b) 500kg.
c) 694kg.
d) 480kg.

. [ ]
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e) 681kg.

25. Suponha que vocé seja o responsavel por uma agroindustria de processamento de banana-passa. Qual o
percentual de agua a ser removido de uma massa de banana in natura com 80% de umidade inicial e que deve
ser desidratada a umidade final de 20%7?

a) 75%.
b) 60%.
Cc) 65%.
d) 30%.
e) 20%.

26. Muitas propriedades fisicas e mecanicas da madeira dependem da presenca de um composto quimico na sua
constituicdo que pode ser comparada a um material de cimentagdo que liga as fibras e confere rigidez ao
conjunto estrutural. Pergunta-se que substancia é essa?

a) Tanino.

b) Hemicelulose.
c) Lignina.

d) Pectina.

e) Celulose.

27. O processo de fabricacdo de manteiga obedece ao seguinte fluxograma:

a) Obtencdo da matéria-prima; pasteurizacdo; maturacdo; malaxagem; batencéo; lavagem; salga; moldagem;
embalagem.

b) Obtencdo da matéria-prima; batecdo; pasteurizacdo; maturacdo,lavagem; malaxagem; salga, moldagem,
embalagem.

c) Obtencdo da matéria-prima, maturacdo; pasteurizacdo; batecdo; lavagem; salga; malaxagem; moldagem;
embalagem.

d) Obtencdo da matéria-prima, pasteurizacdo; maturacdo, batecdo; malaxagem, lavagem; salga; moldagem;
embalagem.

e) Obtencdo da matéria-prima, pasteurizagdo; maturacéo, batecdo; lavagem, malaxagem, salga; moldagem;
embalagem

28. O estufamento precoce € o maior pesadelo dos queijeiros. Ocorre quando h& uma forte producdo de gas no
interior do queijo causado pela contaminacdo bacteriana. Com o objetivo de prevenir o estufamento precoce, é
utilizado o:

a) NazCgHsO7,
b) NaNO;.

c) CaCl,.

d) CeHgOr.

e) NacCl.

29. No processamento de produtos carneos, 0 € usado para regular a acidez em produtos
carneos em geral.

a) NaNO;

b) CaCl,.

c) CioH201p
d) NaC;HsOs
9) KNO,.

30. As etapas associadas a obtenc¢éo de carnes podem ser divididas em duas fases, manejo pré-abate e abate. Na
etapa de abate de bovinos o fluxograma correto é:

. [ ]
8  Area: Agroindustria INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS ==.




CONCURSO PUBLICO - DOCENTE
AREA: AGROINDUSTRIA

9

31.

32.

33.

34.

EDITAL N®20/2012-IFAL

a) Sangria, esfola, atordoamento, evisceracéo, desossa, cortes, inspecéo e resfriamento.

b)

Inspecéo, resfriamento, atordoamento, esfola, cortes, sangria, evisceragéo e desossa.

c) Atordoamento, sangria, esfola, evisceracéo, inspecao, resfriamento, desossa e cortes.

d)

Resfriamento, evisceracao, inspecdo, sangria, desossa, cortes, esfola e atordoamento.

e) Atordoamento, sangria, evisceragao, esfola, inspecao, resfriamento, desossa e cortes.

As proteinas da carne sdo essencialmente muito similares em todos os animais de abate, podendo ser
classificadas, segundo sua solubilidade, em trés grandes grupos: sarcoplasmicas, miofibrilares e insollveis.
Das proteinas abaixo, qual pode ser classificada como uma proteina miofibrilar?

a) Mioglobina.
b) Actina.

c)
d)
e)

Colageno.
Elastina.
Calpainas.

A Alemanha é um pais com tradicdo na area de producdo de embutidos existindo mais de 1500 tipos de
produtos acondicionados em tripas naturais ou artificiais. O processo de fabricacdo de salsicha obedece ao
seguinte fluxograma

a) Preparo da matéria-prima; moagem; mistura; embutimento e retorcimento; cozimento; resfriamento em

b)

c)

d)

e)

agua; depilacdo mecanica, resfriamento; secagem; acordicionamento a vacuo; pasteurizacao; resfriamento
em agua; secagem.

Preparo da matéria-prima; mistura; moagem; embutimento e retorcimento; cozimento; resfriamento em
agua; depilacdo mecénica, resfriamento; secagem; acordicionamento a vacuo; pasteurizacao; resfriamento
em agua; secagem.

Preparo da matéria-prima; moagem; mistura; cozimento, embutimento e retorcimento; resfriamento em
agua; depilacdo mecénica, resfriamento; secagem; acordicionamento a vacuo; pasteurizacao; resfriamento
em agua; secagem.

Preparo da matéria-prima; moagem; mistura; cozimento; resfriamento em &gua; embutimento e
retorcimento; depilacdo mecénica, resfriamento; secagem; acordicionamento a vacuo; pasteurizacao;
resfriamento em agua; secagem.

Preparo da matéria-prima; moagem; mistura; embutimento e retorcimento; cozimento; resfriamento em

agua; depilacdo mecénica, resfriamento; secagem; acordicionamento & vécuo; resfriamento em &gua;
secagem.

Quanto aos aspectos microbiologicos da carne de sol e charque, a contaminagdo microbiana mais comum

nesses produtos é a conhecida como vermelhdo do charque, causada pelas bactérias que formam colénias
cromogénicas de coloracdo rosa a vermelho, como por exemplo:

a)
b)
c)
d)
e)

Serratia marcescens, Candida utilis, Pseudomonas fluorescens.
Micrococcus roseus, Pseudomonas salinaris, sarcina litoralis.
Lactobacillus brevis, Bacillus subtilis, Erwinia carotovora.

Pseudomonas musidolens, streptococcus cremoris, aeromonas hydrophila.
Pseudomonas fluorescens, Bacillus subtilis,Leuconostoc meseteroides.

Dentre as operac¢des unitarias, a tecnologia de extrusdo é uma das mais versateis no processamento de

alimentos. Dos alimentos abaixo, qual desses utiliza essa tecnologia em seu processamento?

cooow

Fuba.

Tequila.

Pipoca industrial.
Snacks.
Polvinho.
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35. Um dos produtos derivados do pescado mais popular em todo o mundo é o salméo defumado. Sua preparacao
segue essencialmente as mesmas indicacdes feitas para a defumacédo a frio. A composicdo aproximada do
salméao defumado € de:

36.

37.

38.

a)
b)
c)
d)
e)

O

20% de umidade, 4% de gordura e 15 % de sal.
30% de umidade, 10% de gordura e 8% de sal.
60% de umidade, 4% de gordura e 7% de sal.
25% de umidade, 12% de gordura e 8% de sal.
80% de umidade, 3% de gordura e 2% de sal.

processo de organizacdo escolar, na gestdo democratica participativa, dispde de funcdes que sao

propriedades comuns ao sistema organizacional de uma instituicdo, a partir das quais se definem as acdes e as
operacdes necessarias ao seu funcionamento. Em relacao as funcdes dos elementos da organizagdo e gestao
escolar, é correto afirmar que:

a) A fungdo da organizagdo € a comprovagdo do funcionamento da escola, tendo como base o processo

b)

c)

d)

e)

avaliativo realizado pela gestéo escolar.
A funcdo do planejamento, para a gestdo democratica participativa, € a explicitacdo de objetivos e
antecipacao de decisbes para orientar a instituicdo, prevendo-se o que se deve fazer para atingi-los.
A funcdo da avaliacdo desenvolve a operacionalizacdo e racionalizacdo dos recursos humanos, fisicos,
materiais, financeiros, criando e viabilizando as condicbes e modos para que o planejamento seja
executado.
Por se tratar da gestdo democratica participativa, as funcbes dos elementos da organizacdo e gestédo
escolar ndo sao definidos, pois o trabalho é coletivo, em que todos os sujeitos envolvidos desenvolvem as
mesmas tarefas institucionais.
Todas as afirmativas séo verdadeiras.

O artigo 12 da LDB 9.394/96 atribui as escolas incumbéncias que podem revelar certa autonomia. Dentre essas

incumbéncias, podemos relacionar:

l.
I
.
V.
V.

Administrar seu pessoal e seus recursos materiais e financeiros;

Articular-se com as familias e a comunidade, criando processos de integracédo da sociedade com a escola;
Assegurar o cumprimento dos dias letivos e horas-aula estabelecidas;

Prover meios para recuperacao dos alunos de menor rendimento;

Velar pelo cumprimento do plano de trabalho de cada docente.

Sao afirmativas corretas:

a)
b)
c)
d)
e)

Apenas as alternativas |, Il, e V estéo corretas;
Apenas as alternativas Il, lll, IV, e V estéo corretas;
Todas as alternativas estdo corretas;

Apenas as alternativas lll e IV estdo corretas;
Apenas as alternativas Il e lll estdo corretas.

Considerando a tendéncia pedagégica liberal tecnicista, é falso afirmar que:

a) O tecnicismo educacional ganhou autonomia enquanto tendéncia pedagdgica nos anos 60, inspirada na

b)
<)
d)

e)

teoria behaviorista da aprendizagem e na abordagem sistémica do ensino.

A tendéncia tecnicista esta interessada na racionalizacdo do ensino, no uso de meios e técnicas mais
eficazes, prevalecendo o uso de manuais de carater instrumental.

Os livros didéaticos utilizados nas escolas que adotam essa tendéncia sdo elaborados com base na
tecnologia da instrucao.

A tendéncia tecnicista foi imposta as escolas pelos 6rgéos oficiais do governo populista, por ser compativel
com a orientagdo econémica, politica e ideoldgica vigente nesse periodo.

No tecnicismo, o professor € um administrador e executor do planejamento, que € organizado com
objetivos, conteudos, estratégias e avaliacao.
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39. O inicio dos anos 80 é marcado por um cenario socioecondmico brasileiro que apresentava uma tendéncia
neoliberal, indicando o Estado minimo de direitos que desobrigava o poder publico em oferecer servicos como
salide e educacdo. Nesse sentido, a politica neoliberal acenava para uma educacao brasileira em que:

I. A oferta de escola € democratizada, visto que o poder publico e sociedade civil organizada poderiam
atender a populagéo;
Il. A escola publica mantém o monopdlio do ensino;
lll. A formacao do trabalhador, para atender as demandas do avanco tecnolégico, torna-se competéncia do
setor privado;

Pode-se afirmar que:

a) Apenas a alternativa | é correta;
b) Apenas a alternativa Il é correta;
c) Apenas a alternativa lll é correta;
d) As alternativas | e Il sdo corretas;
e) As alternativas | e Ill sdo corretas.

40. As relacOes de poder sdo questdes centrais das teorias criticas do curriculo, visto que o poder se manifesta em
relacBes sociais em que os individuos ou grupos sao submetidos as decisbes arbitrarias de outros e que
podemos constatar essas relacées no a&mbito escolar. Nesse sentido, podemos afirmar que:

I. O curriculo oficial, reconhecido como valido e importante na escola, expressa 0s interesses dos grupos e
classes menos favorecidos, colocando-os em vantagem nas rela¢des de poder;
II. A tarefa de teorizacdo curricular critica deve estar em um esforco continuo de identificacdo e andlise das
relagdes de poder envolvidas na educagéo e no curriculo;
l1l. O curriculo oficial contribui para o fortalecimento de identidades heterogéneas e, consequentemente, para o
representacdo dos interesses individuais dos sujeitos, ndo subjugando-os as relacbes de poder existentes
na escola.

Pode-se afirmar que:

a) Apenas a alternativa | é correta;

b) Apenas a alternativa Il é correta;

c) Apenas as alternativas | e Il estdo corretas;
d) Apenas as alternativas | e Ill estdo corretas;
e) Todas as alternativas estdo corretas.

41. Considerando a Resolucdo n° 06/2012, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio, analise as seguintes afirmativas:

I. A Educacédo Profissional Técnica de Nivel Médio é desenvolvida nas formas articulada e subsequente ao
Ensino Médio, em que a primeira é integrada e a segunda concomitante a essa etapa da Educacao Bésica.

Il. A Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio possibilita a avaliacdo, o reconhecimento e a certificacao
para prosseguimento ou conclusédo de estudos.

lll. A Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, no cumprimento dos objetivos da educa¢éo nacional,
articula-se com o Ensino Médio e suas diferentes modalidades, incluindo a Educacdo do Campo, e com as
dimensbes do trabalho, da tecnologia, da ciéncia e da cultura.

IV. A oferta de curso de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio em instituicdes privadas, em quaisquer
das formas, deve ser precedida da devida autorizacdo pelo 6rgdo competente do respectivo sistema de
ensino. Para as instituicbes publicas, ndo ha necessidade dessa autorizacdo, devido ao processo de
autonomia na oferta de cursos das instituigdes publicas federais.

Assinale a alternativa com as afirmativas verdadeiras:
a) Apenaslle IV;

b) LI llelV;

c) Apenas |V;

d) Apenasli;
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e) Apenas .

42. A avaliagdo emancipatoria caracteriza-se como um processo de descricdo, andlise e critica de uma dada
realidade educacional, visando transforma-la. A partir dessa perspectiva, analise os itens abaixo:

I. A avaliacdo emancipatéria esta situada numa vertente politico-pedagdgica cujo interesse primordial €
analisar a participacdo ativa do individuo no seu processo avaliativo, permitindo que ele copie os modelos
educacionais existentes.

Il. Os conceitos basicos envolvidos nessa proposta de avaliagdo sdo: emancipagdo, conformacgédo, decisao
democratica, transformacao, reproducao e critica educativa.

lll. Os procedimentos da avaliagdo emancipatdria caracterizam-se por métodos dialégicos e participantes,
fundamentados pela 6tica da abordagem educacional qualitativa.

IV. Nessa perspectiva de avaliacdo, a emancipacao prevé que a consciéncia critica da situacdo e a proposi¢ao
de alternativas de solucdo para a mesma constituam-se em elementos de luta transformadora para os
diferentes participantes da avaliacao.

Tendo como base os itens acima descritos, é correto afirmar que:
a) Apenas | e IV séo verdadeiras;

b) Apenas Il e IV sdo falsas;

c) Apenas Il e lll sdo falsas;

d) Apenas | e lll sdo verdadeiras;

e) Apenas | e Il sdo falsas.

43. A partir da constatacdo do trabalho como praxis humana que possibilita criar e recriar, ndo apenas no plano
econbmico, mas no ambito da arte e da cultura, da linguagem e dos simbolos, do mundo humano como
resposta as suas multiplas e histéricas necessidades “[...] € que o trabalho se constitui em direito e dever e
engendra um principio formativo ou educativo (FRIGOTTO, 2012). Assim sendo, podemos afirmar que:

I. O trabalho como principio educativo € uma técnica didatica ou metodoldgica no processo de aprendizagem,
sem rela¢do com o principio ético-politico;

II. A pedagogia das competéncias constitui-se em um aparato ideolégico que sustenta a concepc¢ao do trabalho
enquanto principio educativo;

I1l. Da compreenséao do trabalho como principio educativo deriva a ideia de que é fundamental socializar, desde
a infancia, o principio de que a tarefa de prover a subsisténcia, e outras esferas da vida pelo trabalho, é
comum a todos os seres humanos, evitando-se, desta forma, criar individuos ou grupos que exploram e
vivem do trabalho de outros;

IV. O trabalho como principio educativo surge do fato de que todos os seres humanos sdo seres da natureza e,
portanto, tém a necessidade de alimentar-se, proteger-se das intempéries e criar seus meios de vida.

Séo afirmacdes corretas

a) Apenaslell

b) ApenasllelV;

c) ApenaslllelV,

d) ApenaslelV,

e) Todas as alternativas estao corretas.

44, Em relacdo a formacao docente para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, podemos dizer que:

I. A formacdo inicial realiza-se em cursos de graduagdo e programas de licenciatura ou outras formas, em
consonancia com a legislacdo e com normas especificas definidas pelo Conselho Nacional de Educacéo.

Il. Aos professores graduados, ndo licenciados, em efetivo exercicio na profissdo docente ou aprovados em
concurso publico, ndo é assegurado o direito de participar ou ter reconhecidos seus saberes profissionais
em processos destinados a formacéo pedagogica ou a certificacdo da experiéncia docente.

lll. A formacdo inicial esgota as possibilidades de qualificacéo profissional e desenvolvimento dos professores
da Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio, ndo cabendo aos sistemas e as instituicfes de ensino a
organizacgao e viabilizacdo de acdes destinadas a formacao continuada de professores.
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E correto afirmar que:

a) Apenas | e Il sdo verdadeiras;
b) Apenas Il e lll sdo verdadeiras;
c) Apenas lll é verdadeira;

d) Apenas Il é verdadeira;
e) Apenas | é verdadeira.

45, As organizacdes de ensino e educacionais que tenham o objetivo de reproduzir a légica da competicdo e das
regras do mercado buscam a instalacdo de uma pratica de ensino que valoriza a concorréncia e a eficiéncia
dos resultados. Essas organiza¢des podem ser caracterizadas através:

I. Da atencédo a eficiéncia dos alunos em relacédo a qualidade, ao desempenho e as necessidades basicas da
aprendizagem;
Il. Da supervalorizagdo de algumas disciplinas, tais como Matemética e Ciéncias, em virtude da sua
importancia para um pais em desenvolvimento tecnolégico;
lll. Do repasse das obrigacdes do poder publico as empresas e a comunidade;
IV. Da énfase e criacdo de sistemas de avaliacdo de controle dos resultados educacionais;
V. Do estabelecimento de formas inovadoras de treinamento de professores.

S&o afirmativas corretas:

a) Apenas as alternativas Il e lll;

b) Apenas as alternativas | e IV;

¢) Todas as alternativas;

d) Apenas as alternativas II, lll e V;
e) Apenas as alternativas lll e V;

46. Desde 0 ano de 2007, as instituicdes publicas federais de educacéo profissional implantaram em suas acdes 0
Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educacdo Basica na Modalidade de
Educacao de Jovens e Adultos — PROEJA. Sobre o PROEJA, podemos afirmar que:

I. Os cursos de educacdo profissional técnica de nivel médio do PROEJA deverdo contar com carga horaria
minima de trés mil e quatrocentas horas.

II. O aluno que demonstrar a qualquer tempo aproveitamento no curso de educagéo profissional técnica de
nivel médio, no &mbito do PROEJA, fara jus a obtencdo do correspondente diploma, com validade nacional,
tanto para fins de habilitagcdo na respectiva area profissional, quanto para atestar a conclusdo do ensino
médio, possibilitando o prosseguimento de estudos em nivel superior.

[ll. O PROEJA abrangera somente os cursos e programas de educacéo profissional técnica de nivel médio.

Estao corretas as afirmativas:

a) lell;
b) lelll;
c) I
d) I
e) .

47. A concepcéo de curriculo, pautada no multiculturalismo, reconhece as diferentes situagdes sociais e repertorios
culturais presentes nas salas de aula e nas relagdes de poder. O curriculo nessa perspectiva parte do
reconhecimento dessas diferencas, da heterogeneidade cultural. Para tanto € necessario, dentre outros
aspectos, que:

a) A escola reviva os valores e as normas ocidentais tradicionais;

b) As propostas curriculares ndo reconhecam a diversidade cultural a partir dos hiatos produzidos pelas
diferencas de ideias e de crencgas;

c) A escola crie as condi¢des para que todos participem da producdo e da reinvencado de significados e de
valores;

d) A escola possa aderir a um projeto cultural nacional que valorize a homogeneidade de pensamento,
crengas e sentimentos;
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e) Os materiais didaticos que materializam o curriculo escolar sejam produzidos, selecionados e utilizados a
partir de um ideario nacional;

A avaliacdo, diferentemente da verificacdo, envolve um ato que ultrapassa a obtencdo da configuracdo do
objeto, exigindo decisdo do que fazer ante ou com ele. A verificagdo é uma acdo que “congela” o objeto; a
avaliagéo, por sua vez, direciona o objeto numa trilha dinamica de ag&o. “[...] no geral a escola brasileira opera
com a verificacdo € ndo com a avaliagdo da aprendizagem”. (LIBANEO, 2011). S&o consideradas a¢fes de
uma pratica avaliativa escolar:

a) Coletar, analisar e sintetizar, da forma mais objetiva possivel, as manifestacées das condutas — cognitivas,
afetivas, psicomotoras — dos educandos, produzindo uma configuracdo do efetivamente aprendido;

b) Observar e quantificar a aprendizagem escolar, no que diz respeito ao conhecimento do educando;

c) Classificar os educandos ordenando suas aprendizagens;

d) Verificar e configurar os resultados parciais e finais da aprendizagem;

e) Medir, transformar em notas ou conceitos os conhecimentos dos educandos.

A formacao do trabalhador enquanto direito social se fundamenta na superacdo da dicotomia trabalho manual/
trabalho intelectual, com a integracdo entre ensino médio e educacdo profissional. Nesse sentido, sado
principios da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio:

I. Respeito aos valores estéticos, politicos e éticos da educacédo nacional, na perspectiva do desenvolvimento
apenas para a vida profissional;

II. Trabalho assumido como principio educativo, tendo sua integracdo com a ciéncia, a tecnologia e a cultura
como base da proposta politico-pedagégica e do desenvolvimento curricular;

I. Articulacdo da Educacdo Basica com a Educacédo Profissional e Tecnoldgica, na perspectiva da integracao
entre saberes especificos para a producdo do conhecimento e a intervencdo social, assumindo a pesquisa
como principio pedagdégico;

IV. Dissociabilidade entre educacéo e préatica social, desconsiderando-se a historicidade dos conhecimentos e
dos sujeitos da aprendizagem;

V. Indissociabilidade entre teoria e préatica no processo de ensino-aprendizagem;

VI. Interdisciplinaridade assegurada no curriculo e na pratica pedagdgica, persistindo a fragmentacdo de
conhecimentos e de segmentacdo da organizacéo curricular;

VII. Contextualizacdo, flexibilidade e interdisciplinaridade na utilizacdo de estratégias educacionais favoraveis a
compreensdo de significados e a integracéo entre a teoria e a vivéncia da prética profissional, envolvendo as
multiplas dimensdes do eixo tecnoldgico do curso e das ciéncias e tecnologias a ele vinculadas.

E correto afirmar que:
a) Apenas as afirmativas |, IV e V sdo verdadeiras;

b) Apenas as afirmativas Il, Ill, V e VIl sdo verdadeiras;
c) Apenas as afirmativas V, VI e VIl sdo verdadeiras;
d) Apenas as afirmativas |, I, Il e VI sdo verdadeiras;

e) Apenas as afirmativas I, IV e V séo verdadeiras.

O planejamento € definido como um processo de previsdo de necessidades e racionalizacdo de emprego dos
meios materiais e dos recursos humanos disponiveis, a fim de alcancgar objetivos concretos, em prazos
determinados e em etapas definidas. Em relacdo ao planejamento educacional, é correto afirmar que:

a) Planejar significa determinar os limites do homem, circundando-o num viver estabelecido em prol dos

resultados da aprendizagem.

b) Planejar o processo educativo é planejar o que estad definido, porque a educacdo € um processo Cujos
resultados podem ser totalmente determinados e escolhidos.

c) O planejamento educativo, partindo da realidade e sendo dirigido pelas normas e necessidades da
sociedade, estabelece principios mistificadores e dominadores.

d) O planejamento educacional deve refletir sobre o tipo de educagdo necessaria para a integragdo e
desenvolvimento do homem em sociedade, atendendo as concepc¢des e perspectivas econdmicas do
sistema capitalista.

e) O planejamento educacional ndo pode estar limitado por uma viséo individualista, que procure conformar o
ser humano a um sistema de restritas visdes, sem que as suas necessidades basicas sejam satisfeitas.
Assim, € preciso planejar uma educacéo que, pelo seu processo dindmico, possa ser criadora e libertadora.
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