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Leia estas instrucoes:

1 Confira se os dados contidos na parte inferior desta capa estdo corretos e, em seguida, assine no
espaco reservado para isso.

2 Este Caderno contém vinte e sete questdes, sendo 25 de multipla escolha e 2 discursivas, assim
distribuidas: Discursivas, Conhecimentos Especificos — 01 a 20 e Educacéo Profissional— 21 a 25.

3 Se o Caderno contiver alguma imperfeicdo grafica que impeca a leitura, comunique isso
imediatamente ao Fiscal.

4 Cada questédo de multipla escolha, apresenta apenas uma resposta correta.

5 Os rascunhos e as marcac¢Bes feitas neste Caderno nao serdo considerados para efeito de
avaliacao.

6 Interpretar as questdes faz parte da avaliacdo; portanto, ndo adianta pedir esclarecimentos aos
Fiscais.

7 Utilize qualquer espago em branco deste Caderno para rascunhos e ndo destaque nenhuma folha.

8 Vocé dispbe de, no méaximo, quatro horas para responder as questdes de mdultipla escolha e
preencher as Folhas de Respostas.
Use exclusivamente caneta esferografica, confeccionada em material transparente, de tinta preta ou

9 azul.

10 O preenchimento das Folhas de Respostas é de sua inteira responsabilidade.

11 Retirando-se antes de decorrerem duas horas do inicio da prova, devolva, também, este
Caderno; caso contrario, podera leva-lo.

12 Antes de retirar-se definitivamente da sala, devolva ao Fiscal a Folha de Respostas.

Assinatura do Candidato:

(C COMPERVE






Questoes Discursivas

ESTAS QUESTOES DEVERAO SER RESPONDIDAS NA FOLHA DE RESPOSTAS DAS QUESTOES
DISCURSIVAS, MANTENDO O MEMORIAL DE CALCULO, QUANDO FOR O CASO.

Questdo 1

As lipases sao responsaveis por um tipo de deterioracdo dos alimentos, conhecido como
rancidez hidrolitica.

a) Explique em que consiste a rancidez hidrolitica.
b) Enumere em que alimentos a rancidez hidrolitica € mais encontrada. Em seguida, justifique o

porqué desse tipo de deterioracdo ser mais encontrada em tais alimentos.
c) ldentifigue a operacgéo utilizada para evitar a rancidez hidrolitica. Em seguida, descreva como

ocorre essa operagao.

Questao 2

A contaminacao de alimentos por microrganismos, a sua proliferagcdo em termos de salde publica
e a preocupacdo em desenvolver métodos de controles em empresas alimenticias vém, ha muito
tempo, crescendo no mundo todo. O alimento, por si préprio, € um meio de cultura excelente para
a proliferacdo de microorganismos. Nesse contexto, os microrganismos indicadores vém, cada

vez mais, sendo utilizados para avaliar a qualidade higiénica-sanitario dos alimentos.

a) Conceitue microrganismos indicadores e liste alguns exemplos.

b) Cite quatro critérios que devem ser considerados na definicdo de um microrganismo (ou
grupo de microrganismo) como indicador.
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Questoes de MUltipla Escolha

BIOTECNOLOGIA

01. No desenrolar da coc¢édo de produtos panificaveis, dois processos ocorrem simultaneamente

e estdo fortemente relacionados: transferéncia de calor do forno ao alimento, causando
inimeras modificacdes no interior e na superficie do produto, e transferéncia de massa, com a
migracdo da umidade do interior a superficie e posterior evaporagcdo. Essas modificacfes
realcam as qualidades sensoriais do alimento e promovem maior ou menor perda de umidade,
dependendo de cada caso. Ao contrario da desidratacdo, em que a intencdo € remover a
maior quantidade de umidade possivel com minimizacdo das mudancas na qualidade
sensorial, na coccdo de produtos de panificacdo, o calor é usado propositalmente para induzir
essas mudancas na superficie do alimento, com retencdo de umidade em alguns produtos
(bolo, pées etc.). J& em outros, como hiscoitos e torradas, a perda de umidade é necessaria
para se obter atextura crocante desejada.

Simultaneamente, durante a cocgdo de pizzas, diferentes fendbmenos bioquimicos e fisico-
guimicos tém lugar, em intervalos caracteristicos de temperatura. Sobre esses fenbmenos que

ocorrem na cocc¢dao de pizza, julgue os itens como verdadeiros (V) ou falsos (F).

() Gelatinizagdo do amido.

() Coagulagéo protéica.

() Reacdo de Maillard .

() Caramelizagdo dos agUcares.

( ) Gelatinizacao da celulose.
Assinale a opgao correta no que se refere as afirmativas apresentadas.
A)V,V,F,FeV. C)V,V,V,VeF.

B) V,F,V,FeV. D)F, V,F,VeF

02. Considere as afirmativas abaixo a respeito da reagdo de Maillard.

03.

I E uma reacao que envolve aldeido e grupos amina de aminoacidos, peptideos e
proteinas em seu estado inicial, seguida de varias etapas e culminando com a
formacao do pigmento escuro.

Il E uma reacdo que é acelerada pelo calor; portanto, esta presente nas operacoes de
coccdao, pasteurizacao, esterilizacdo e desidratacao.
I E uma reacédo que provoca modificagGes no odor e no sabor dos alimentos.

v E uma reacado que ndo implica o decréscimo do valor nutritivo dos alimentos.

Vv E uma reacdo desencadeada pelas baixas temperaturas, que aumentam a
solubilidade e o valor nutritivo das proteinas.

Assinale a op¢gdo em que todas as afirmativas estdo corretas.

Al llleV. C) I, lllelV.

B) I, Il elll D) Ill, IV e V.

Com o surgimento das refei¢cdes prontas, das cadeias de fast—food e dos produtos de confeitaria,
dentre outros, aumentou o consumo da gordura vegetal parcialmente hidrogenada, presente nos
mais variados produtos alimenticios, desde margarinas e cremes vegetais, até sorvetes e
biscoitos. Os sucessivos avan¢os em pesquisas, relacionando o consumo de isbmeros trans das
gorduras hidrogenadas com as doencas coronarianas e 0s riscos para a saude humana, foram
amplamente difundidos entre a populagdo mundial. Surgiu, entdo, a necessidade de se buscar
produtos alternativos para substituir as gorduras vegetais hidrogenadas. Uma das alternativas
encontradas pelaindustria foi o desenvolvimento de 6leos vegetais

A) interesterificados. C) oxidados.

B) hidrogenados. D) fotoxidados.
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04. O ovo de galinha (Gallus domesticus) é um produto natural com alto valor nutricional, sendo
um alimento completo para o organismo humano. A albumina, proteina encontrada na clara
do ovo, é formada pela reagdo entre

A) ésteres. C) aminoéacidos.
B) aminas. D) fosfolipideos.

05. Algumas frutas e vegetais, quando sdo amassados, cortados ou triturados, rapidamente se

tornam escuros. Essa descoloragdo é oriunda de reagdes catalisadas por uma enzima
conhecida como

A) invertase.

B) xantina-oxidase.
C) amilase.

D) polifenol-oxidase.

06. Considere as afirmativas abaixo sobre as vitaminas e minerais presentes nos alimentos.

I As perdas de vitaminas nos alimentos ocorrem durante as manipulagdes
efetuadas na matéria-prima antes de seu processamento, durante os diversos
processos tecnoldgicos aplicados aos alimentos e em seu armazenamento.

Il As perdas de minerais sdo muito menores que as de vitaminas e devem-se
principalmente a fendmenos de lixiviagdo e a sua interagcdo com outros
componentes dos alimentos.

" Tanto as vitaminas quanto os minerais podem ser utilizados como aditivos
nutritivo. Essa adicdo é chamada genericamente de nutrificagéo.

v As vitaminas sédo classificadas em hidrossollveis e lipossolUveis. O grupo das
hidrossollveis inclui as vitaminas A, D, K e E.

Vv As vitaminas e o0s sais minerais jamais podem ser utilizados como aditivos
nutritivo.

Assinale a opgcdo em que todas as afirmativas estdo corretas.

Al Nl e IV.
B) I, IVeV.
C)n, e V.
D) I, Il e Il

07. A respirac&o € o principal processo fisiolégico dos produtos horticolas apds a colheita. E por
meio desse processo que o fruto obtém energia para manutencao de seu metabolismo.
Considere as afirmativas abaixo sobre o processo de respiracéo.

I A respiracdo pode ser definida como a degradagdo oxidativa de substancias
complexas (amidos, acUcares, lipideos, proteinas, acidos) em moléculas mais
simples (CO, e H,0), com producdo de energia e geracdo de moléculas usadas em
reacdes de sintese.

Il A respiracdo ocorre em duas etapas: ciclo de Krebs e cadeia transportadora de
elétrons.

" A glicolise é um processo aerébico que ocorre no citosol. Nesse processo, uma
molécula de glicose é quebrada em duas moléculas de piruvato.

[v i O ciclo de Krebs ocorre na matriz mitocondrial e & caracterizado por oito etapas,
sendo cada etapa catalisada por uma enzima especifica.

Assinale a opcdo em que todas as afirmativas estédo corretas.

A Il e Il
B) I, Il e ll.
C)le V.
D) I, Ill e IV.
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08. A composi¢do quimica, processo de conservagdo, temperatura de armazenamento e
embalagens sé&o alguns dos fatores que influenciam a vida atil dos alimentos in natura ou
industrializados. Tais condicdes podem afetar a qualidade dos produtos, gerando desperdicio
e (ou) problemas de salde publica. Acerca desse assunto, julgue os itens abaixo como
verdadeiros (V) ou falsos (F).

() Em alimentos, as moléculas de agua livre estdo fracamente ligadas ao substrato.
Atuam como solvente das rea¢gfes quimicas e podem ser eliminadas nos processos
de secagem.

() No processo de secagem, o ar, que € 0 mais usado meio de secagem dos alimentos,
conduz calor ao alimento, o que provoca a evaporacdo das moléculas de agua e
serve como veiculo no transporte do vapor imido dos alimentos.

() O congelamento amplia a vida atil dos produtos a_li_menticios porgue as temperaturas
do processo e do armazenamento reduzem a mobilidade das moléculas de agua.

() O congelamento possibilita aos alimentos vida util equivalente a 2_4 meses,
independentemente de sua origem animal ou vegetal. Entretanto, as oscilacdes de
temperatura podem afetar essa relacao.

Assinale a op¢do que apresenta a sequencia correta no que se refere as afirmativas

apresentadas.
A)F,V,FeV. C)F, F, FeV.
B) V,V,FeV. D)V\V,VeF.

09. Os flavonoides englobam um grupo de numerosos pigmentos fendlicos e sdo os principais
responsaveis pelas cores e tons de numerosas flores, frutas e folhas. Os flavonoides sé&o
subdivididos em grupos denominados de

A) antocianinas, taninos e betalainas.

B) antocianinas, antoxantinas e betalainas.

C) antocianinas, antoxantinas e leucoantocianidinas.
D) antocianinas, taninos e leucoantocianidinas.

10. A maciez é a caracteristica mais desejada em carnes. O método convencional de se atingir a
maciez € pela maturac@o prolongada. Para uma tenderiza¢do satisfatoria, sdo necesséarios
de dez dias a quatro semanas de maturagdo. Uma possibilidade de acelerar esse processo é
a aplicacdo de proteases, que irdo hidrolisar as proteinas da carne, tornando-a mais macia.
Dentre as enzimas proteoliticas de origem vegetal mais utilizadas para esse fim, estao:

A) papaina, caseina e ficina.
B) papaina, bromelina e ficina.
C) bromelina, ficina e renina.
D) renina, pepsina e ficina.

11. Com relacdo aos microrganismos de interesse em alimentos, é correto afirmar:

A) as leveduras, de modo geral, requerem menos umidade que a maiorias das bactérias e
mais umidade que a maioria dos bolores.

B) a estrutura basica dos bolores é formada por filamentos denominados micélios, que, em
conjunto, formam as hifas.

C) as leveduras, do ponto de vista taxonémico, ndo sdo homogéneas e sua classificacdo é
estavel.

D) as bactérias sdo maiores que os bolores (mais de 100 micra).
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12. A capacidade de sobrevivéncia ou de multiplicagcdo dos microrganismos que estdo presentes
em um alimento depende de uma série de fatores. Com relagdo aos fatores inerentes aos
alimentos, assinale V (para verdadeiro) ou F (para falso) em cada afirmativa abaixo.

() O pH = 4,5 é muito importante em microbiologia dos alimentos, pois assinala o valor
abaixo do qual ha desenvolvimento da maioria de Clostridium botulinum, bem como,
de modo geral, das bactérias patogénicas.

() i Nos alimentos muito acidos (pH<4,0), a microflora capaz de se desenvolver é restrita
apenas a bactérias laticas e acéticas.

( )i Os microrganismos osmoduricos suportam ambientes com elevada concentracdo de
acucar, mas ndo necessitam desses ambientes.

( )i Os microrganismos osmofilicos necessitam de ambiente com baixa Aa, como
produtos agucarados, para se desenvolver.

() i Algumas bactérias (Clostridium acetobutylicum, por exemplo) tém a propriedade de
reduzir o acido butirico a butanol, que aumenta o pH do meio.

Assinale a op¢do que apresenta a sequencia correta no que se refere as afirmativas

apresentadas.
A)V,F,V,FeV. C)F,V,F,VeF.
B)V,V,F,FeV. D)F, F,V,VeV.

13. Os fatores extrinsecos dos alimentos sdo aquelas propriedades do meio de armazenamento
que afetam os alimentos e 0s microrganismos.

Assinale a opcédo correta no que se refere a esses fatores.

A) Se estocarmos um alimento de baixa atividade de agua (Aa) em ambiente com alta
umidade relativa, a Aa do alimento diminuir4.

B) Os microrganismos que possuem temperatura 6tima de crescimento entre (20-30) °C s&o
denominados psicrofilos.

C) Em atmosfera contendo ozénio, ndo é recomendada a conservagcdo de alimentos com alto
conteudo de lipidios, pois retarda a rancificacao.

D) A maior parte das bactérias termoéfilas importantes em alimentos pertencem aos géneros
Bacillus e Clostridium.

14. A estabilidade de alguns produtos de origem animal e vegetal ocorre na natureza, devido a
presenca de constituintes antimicrobianos.
A esse respeito, julgue os itens abaixo como verdadeiros (V) ou falsos (F).

() O cravo contém o eugenol, que atua contra as bactérias (Bacillus, S. aureus,
Aeromonas e Enterobactérias).

() A canela contém o aldeido cindmico e eugenol, que atuam contra bolores e bactérias,
respectivamente.

( )i O alho contém lisozima, que destroi a parede celular das bactérias gram-positivas.

( )iO ovo contém substancias volateis (alicinas), que apresentam atividade
antimicrobiana.

Assinale a op¢do que apresenta a sequencia correta no que se refere as afirmativas
apresentadas.

A)V,F, VeF.
B)F,F,VeV.
C)F,V,VeF.
D)V,V, FeF.
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15.

16.

17.

O leite é um excelente meio de cultura para os microrganismos devido a varias
caracteristicas. Em relagcao a microbiologia do leite, considere as afirmativas abaixo:

| Na temperatura de 25 a 30 "C, a microbiota lactica e os coliformes sao os
microrganismos mais abundantes no leite.

Il Penicillium camemberti € o mofo azul responséavel pelos processos bioquimicos que
ocorrem durante a maturacao de queijos azuis.

" No leite, a contagem total de aerobios nunca indica a fonte dos microrganismos

contaminadores, sendo necessario recorrer a contagem de grupos especificos
(psicrotroéficos, termoddricos, esporulados, coliformes, etc.).

v | A pasteurizagdo destrdi as formas esporuladas de bactérias presentes no leite.

Assinale a op¢cdo em que todas as afirmativas estdo corretas:

A) lll e IV,
B) I e ll
C) lell.
D) Il e Il

Considere as caracteristicas abaixo:

I Bactéria Gram-positivo grande, aerobia e mesdéfila.

Il Causa duas formas distintas de gastrenterite: a sindrome diarreica e a sindrome
emética.

I A sindrome emética é quase que exclusivamente associada a contaminagcao por essa
bactéria em alimentos farindceos contendo cereais, principalmente arroz.

v i Encontrada, também, na superficie da carne bovina, suina e de frango.

O conjunto dessas caracteristicas é atribuido a seguinte bactéria:

A) Listeria Monocytogenes.
B) Clostridium Perfringens.
C) Clostridium Botulinum.
D) Bacillus Cereus.

O desenvolvimento de microrganismos nos alimentos pode levar a alteragcfes em sua
composicdo quimica, em suas propriedades organolépticas ou ainda em sua estrutura.

Assinale a opcao correta em relagdo as alteragcfes quimicas causadas por microrganismos.

A) A putrefagcao é um tipo de biodeterioragcdo proteica, dificiimente detectada e resultante da
acao de microrganismos sobre aminoacidos, nucleotideos e outros compostos
nitrogenados de alto peso molecular.

B) Na fermentacao alcodlica, o produto desse tipo de fermentacdo sao &cido latico, acido
acético, acido succinio e acido férmico, sendo essa a via fermentativa utilizada pela
maioria das bactérias pertencentes a familia Enterobacter.

C) A fermentacdo acida mista ou férmica é caracteristica de leveduras e de bactérias do
género Zymomonas, em que o piruvato € convertido a CO, e a acetaldeido, sendo
reduzido a etanol.

z

D) Entre as bactérias produtoras de H,S, a Desulfotomaculum nigrificans € uma das mais
conhecidas como deteriorantes de alimentos envasados ou enlatados .
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18. A deterioragdo microbiana de alimentos ocorre devido a varios fatores. Com base no exposto,

19.

assinale a opcéo correta.

A) A deterioracao dos ovos € mais de origem flngica do que bacteriana, e o procedimento de
sanificacdo ajuda na sua conservagao e no aumento da vida de prateleira.

B) Os principais microrganismos lipoliticos causadores da deterioracdo de frutas sdo as
pseudémonas e outros Gram-negativos, Bacillus, leveduras e bolores.

C) O aparecimento de pontos brancos na carne sdo consequéncias do crescimento de varios
bolores, sendo o Sporotrichum carnis o mais comum.

D) Os bolores sdo mais comuns em frutas e vegetais acidos, deficientes em vitaminas A e D
e que apresentam superficie moderadamente seca.

Considere as caracteristicas abaixo.

I Membro da familia Enterobacteriaceae.

Il Compreende bacilos curtos, méveis e Gram-negativos.

m Possui capacidade de utilizar a lactose e a sacarose com produgéo de acido e gas.

v i As linhagens podem ser diferenciadas sorologicamente, com base nos antigenos
sométicos (O), fragelar (H) e capsular (K).

O conjunto dessas caracteristicas é atribuido ao microrganismo

A) Staphylococcus aureus.
B) Escherichia coli.

C) Salmonella.

D) Clostridium perfringens.

20. A partir da década de 1950, ocorreu um maior desenvolvimento da area de reatores. Desde

entdo, houve um formidavel avanco nessa area, o que foi responsavel pelo sucesso de
muitos processos fermentativos.
Assinale a opcao correta no que se refere a tecnologia das fermenta¢g®es industriais.

A) A fermentagcdo descontinua alimentada é definida como uma técnica em processos
microbianos, em que somente um nutriente é adicionado ao fermentador durante o cultivo.

B) Chama-se de inéculo, pé-de-cuba ou pé-de-fermentacdo um volume de suspencado de
microrganismos de concentracao adequada capaz de garantir, em condigcdes econémicas,
a fermentacdo de um dado volume de mosto.

C) Tem-se, como uma das principais vantagens apresentadas pelo processo continuo de
fermentacdo, em relagdo ao descontinuo tradicional, o aumento da produtividade do
processo, em virtude de um aumento dos tempos mortos ou ndo-produtivos.

D) O sistema continuo de fermentacdo sé opera em um Unico estagio (um Unico reator), em
gue mais de um nutriente é adicionado ao fermentador.
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EDUCACAO PROFISSIONAL

21. A Rede Federal de Educacédo Profissional, Cientifica e Tecnolégica, instituida pela Lei n°
11.892/2008, é formada por um conjunto de instituices de natureza juridica de autarquia,
detentoras de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didéatico-pedagégica e
disciplinar. A esse respeito, analise as afirmativas abaixo.

A educacao profissional, prevista pelo art. 39 da Lei 9.394/1996 e regida pelas diretrizes
definidas pelo Conselho Nacional de Educacéo, é desenvolvida por meio de cursos e
programas de formacao continuada de trabalhadores, de educacao profissional técnica de
nivel médio e de educacao profissional tecnoldgica de graduacéo e de pos -graduacéo.

A oferta de cursos e programas para a educacao profissional observa duas premissas
basicas: a estruturagcdo em eixos mercadolégicos, considerando os diversos setores da
economia local e regional, e a articulagdo com as &reas profissionais, em fun¢do da
empregabilidade e do empreendedorismo.

Os Institutos Federais séo instituicbes de educacgdo superior, basica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacao profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnolégicos com as suas praticas pedagoégicas.

Uma das finalidades dos Institutos Federais é qualificar-se como centro de referéncia

v no apoio a oferta do ensino de ciéncias nas instituicdes publicas de ensino,
oferecendo capacitacdo técnica e atualizacdo pedagdgica aos docentes das redes
publicas de ensino.

v i Em se tratando da articulagdo dos cursos técnicos de nivel médio e o ensino meédio,

estdo previstas, legalmente, as seguintes formas de ofertas especificas para o
desenvolvimento dessa articulagao: diversificada, integrada, conc omitante, unificada e
subsequente.

Assinale a opgdo em que todas as afirmativas estédo corretas.

A) I, IV e V. B) I, Il elV. C) I, lll e V. D) I, lll e IV.

22. A legislacdo educacional que estabelece as orientacdes curriculares para a educacao
profissional permitiu, entre outras medidas, a criagcdo do Programa de Integracdo da Educacéo
Profissional ao Ensino Médio na modalidade Educa¢édo de Jovens e Adultos — PROEJA, como
uma politica de inclusao.

Considerando as diretrizes nacionais vigentes, julgue, se falsos (com F) ou verdadeiros (com
V), os fundamentos politico-pedagogicos apresentados abaixo, norteadores da organizagéo
curricular para o cumprimento dessa politica.

( ) A integracao curricular, visando a qualificacdo social e profissional articulada a
elevacdo da escolaridade, construida a partir de um processo democréatico e
participativo de discussao coletiva.

() A escola formadora de sujeitos, articulada a um projeto coletivo de emancipacéo
humana.

() A valorizagcdo de procedimentos técnicos, visando a formacao para o mercado de
trabalho.

() A compreensdo e a consideracdo dos tempos e dos espacos de formacdo dos
sujeitos da aprendizagem.

() A escola vinculada a realidade dos sujeitos.

() A gestdo democrética, em cooperagao com 0s projetos de governo.

( ) O trabalho como principio educativo.

Assinale a opcdo em que asequéncia esta correta.

A)V,V,F, V,V,FeV. C)FV,VF,FFVeV.

B)F,V,F,V,V,FeV. . D) V,F, ,;V,V,VeF.
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23. A educacdo profissional tem uma dimensdo social intrinseca que extrapola a simples

preparacdo para uma ocupacdo especifica no mundo do trabalho. Nesse sentido, torna-se
imprescindivel a implementacdo do curriculo integrado. Este dGltimo traduz-se,
fundamentalmente, num processo de

A) articulacdo e contextualizacdo das praticas educativas com as experiéncias dos docentes,
orientado por uma postura pluridisciplinar relevante para a construgdo do conhecimento.
B) socializagdo e difusdo de conhecimentos cientificos necesséarios a formacao propedéutica,
com base em conceitos e habilidades construidos por meio de atividades académicas.

C) articulacdo e didlogo constante com a realidade, em observancia as caracteristicas do
conhecimento (cientificas, historicas, econémicas e socioculturais), dos sujeitos e do
meio em que o processo se desenvolve.

D) uniformizacao das praticas pedagdgicas, definida nos critérios de selecdo e organizagao
de conteldos e de procedimentos avaliativos, a fim de assegurar 0o sucesso nos
resultados da aprendizagem.

24. A aprendizagem € explicada por diferentes teorias cognitivas, tendo como referéncia os

25.

pressupostos da Psicologia Evolutiva e da Psicologia da Aprendizagem. A partir desse
referencial, relacione cada abordagem tedrica apresentada na primeira coluna ao seu
respectivo processo de desenvolvimento da aprendizagem humana explicitado na segunda
coluna.

1 - Behaviorismo a( )O desenvolvimento cognitivo é possibilitado pela
interacdo do sujeito com o outro e com 0 grupo
social, tendo como fator principal a linguagem,
num processo de amadurecimento das funcdes
mentais superiores.

2 - SOcio-historica b( )O processo de aprendizagem humana ocorre por
meio do desenvolvimento de estruturas cognitivas,
que se modificam por meio da adaptacao,
envolvendo a assimilacdo e a acomodac¢ao, mediada
pela equilibracdo dos esquemas cognitivos.

3 - Inteligéncias c( )A aprendizagem acontece pelo condicionamento do
multiplas comportamento, por meio do processo de
estimulo-resposta, dependendo das variaveis que
se originam no ambiente.

4 - Epistemologia d( )Para que ocorra o desenvolvimento da
genética aprendizagem humana, é preciso identificar as
capacidades cognitivas mais evidentes do
individuo, com o objetivo de explora-las e
desenvolvé-las.

Assinale a alternativa cuja relacdo da primeira coluna com a segunda esté correta.

A) la; 2b; 3c; 4d. C) 1b; 2c; 3a; 4d.
B) 1c; 2a; 3d; 4b. D) 1d; 2b; 3c; 4a.

O educador precisa utilizar diversas estratégias didatico-pedagégicas que favorecam o

desenvolvimento da aprendizagem. Uma delas é estimular, no aluno, a metacogni¢gdo, um
processo que diz respeito ao desenvolvimento da capacidade de

A) aprender a aprender, por meio da autorregulagdo, da tomada de consciéncia e do controle
da propria aprendizagem, conhecendo 0s erros e 0s sucessos.

B) representacédo da realidade, como suporte para aprender semelhancas e diferencas entre
varios modelos cognitvos, possibilitando expor, contrastar, construir e redescrever 0s
proprios modelos e os dos outros.

C) assimilagdo dos conteldos, por meio da andlise de situagdes problemas, considerando o
método dialético do pensamento.

D) aprender conteddos conceituais, procedimentais e atitudinais, motivada por centros de
interesses, em que a aquisicdo do conhecimento se d& para além da cooperac¢édo, da troca
e do didlogo.
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