
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

Leia estas instruções : 

 

1 
Confi ra  s e os  dados  contidos  na parte  in ferior des ta capa es tão corretos  e, em  seguida, assine no 

espaço reservado para isso. 

2 
Es te Caderno contém  vinte e sete questões , sendo 25 de múl tipla  escolha e 2 discurs ivas , assim 

d istribuídas: Discursivas , Conhecimentos Específicos  → 01 a 20 e Educação Profissional → 21 a 25. 

3 
Se o Caderno contiver alguma imperfe ição gráfica que impeça a le i tura, comunique isso 

imediatamente ao Fis cal . 

4 Cada ques tão  de múl tip la  escolha, apresenta apenas  uma resposta correta.  

5 
Os  rascunhos  e as marcações  fe i tas  nes te Caderno não serão considerados  para efei to  de 

avaliação. 

6 
In terpretar as  questões  faz parte  da avaliação; portanto, não adianta pedir esclarecimentos  aos 

Fis cais . 

7 Utilize qualquer espaço em  branco deste Caderno para rascunhos e  não des taque nenhuma folha. 

8 
Você d ispõe de, no máximo, quatro horas para responder às ques tões de múl tipla  es colha e 

preencher as  Folhas  de Res pos tas . 

9 
Use exclusivamente caneta esferográfica, confeccionada em  materia l transparente, de tin ta preta ou  
azul . 

10 O preenchimento das Folhas  de Respos tas  é de sua in te ira  responsabil idade. 

11 
Reti rando-se antes de decorrerem duas horas do início da prova , devolva, também , es te 

Caderno; caso contrário , poderá levá-lo . 

12 Antes  de reti rar-se definitivamente  da sa la, devolva ao Fiscal  a  Folha de Respos tas . 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
Assinatura do Candidato:________________________________________________ 
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Q ue stõe s D i sc ur si vas 
 

 
 
 

 
 

Questão 1 

 
As lípases são res ponsáveis  por um t ipo de deterioração dos alimentos,  conhec ido como 
ranc idez hidrolítica. 

 
a) Explique em que consiste a ranc idez hidrolít ica. 

b) Enumere em que alimentos a ranc idez hidrolítica é mais  encontrada.  Em seguida,  jus tifique o 

porquê desse tipo de det erioração ser mais encontrada em tais  alimentos.  

c ) Ident ifique a operação ut i lizada para evitar a ranc idez hidrolítica.  Em seguida, descreva como 

ocorre essa operação. 

 

 

 

 
 
 

Questão 2 

 
A contaminação de alimentos por microrganismos,  a sua proli feração em ter mos de saúde pública 

e a preocupação em desenvol ver métodos de controles  em empresas aliment íc ias  vêm, há muito 

tempo,  c rescendo no mundo todo.  O alimento ,  por s i próprio,  é um meio de cultura excelente para 

a proli feração de microorganismos. Nesse contex to,  os  microrganismos indicadores vêm, cada 

vez mais,  sendo ut il izados para avaliar a qualidade higiênica -sanitário dos alimentos. 

 
a) Conceitue microrganismos indicadores e l is te alguns exemplos .  

 

b) Cite quatro critérios que devem ser cons iderados na definiçã o de um microrganismo (ou 

grupo de microrganismo) como indicador. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ESTAS QUESTÕES DEVERÃO SER RESPONDIDAS NA FOLHA DE RESPOSTAS  DAS QUESTÕES 
DISCURSIVAS, MANTENDO O MEMORIAL DE CÁLCULO, QUANDO FOR O CASO. 
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Q ue stõe s de  M úl t i p la  E sco l ha 
 

 

BIOTECNOLOGIA 
 

01.  No desenrolar da cocção de produtos panificáveis ,  dois  processos  ocorrem simultaneamente 
e estão fortemente relac ionados:  t ransferênc ia de calor do forno ao alimento,  causando 
inúmeras modificações no interior e na superfíc ie do produto,  e t ransferênc ia de massa, com a 

migração da umidade do interior à superfíc ie e pos terior evaporação.  Essas modificações 
realçam as qualidades sensoriais  do alimento e promovem maior ou menor perda de umidade, 
dependendo de  cada caso.  Ao contrário da des idratação,  em que a intenção é remove r a  

maior quant idade de umidade possível com min imização das mudanças na qualidade 
sensorial,  na cocção de produtos de panificação,  o calor é usado propos italmente para induz ir 
essas mudanças na superfíc ie do alimento,  com retenção de umidade em alguns produtos 

(bolo,  pães etc. ). Já em outros,  como bisc oitos e torradas , a perda de umidade é necessária 
para se obter a textura crocante desejada.  
Simultaneamente,  durante a cocção de pizzas,  diferentes fenômenos bioquímicos e físico -

químicos têm lugar, em intervalos  caracterís ticos de temperatura .  Sobre esses fenômenos que 
ocorrem na cocção de pizza, julgue os itens como verdadeiros  (V) ou falsos (F).   
 

(   ) Gelat inização do amido. 

(   ) Coagulação protéica. 

(   ) Reação de Mail lard . 

(   ) Caramelização dos açúcares. 

(   ) Gelat inização da celulose. 
 

Assinale a opção correta no que se refere às afirmativas apresentadas. 
 

A) V, V, F, F e V.              C) V , V, V, V e F.          

B) V, F, V, F e V.           D) F, V, F, V e F. 
 

 

02.  Considere as afirmat ivas abaixo a respeito da r eação de Maillar d. 
 

I É uma reação que envol ve aldeído e grupos amina de aminoác idos, pept ídeos e 

proteínas em seu estado inic ial, seguida de várias  etapas e culminando com a 
formação do pigmento escuro. 

II  É uma reação que é acelerada pelo calor;  portanto,  está presente nas ope rações de 
cocção, pasteurização, esteri lização e desidratação.  

III  É uma reação que provoca modificações no odor e no sabor dos alimentos.  

IV É uma reação que não implica o decrésc imo do valor nutritivo dos alimentos.  

V É uma reação desencadeada pelas  baixas temperaturas,  que aumentam a 

solubil idade e o valor nutrit ivo das proteínas.  
 

Assinale a opção em que todas as afirmat ivas estão corretas. 
 

A) I,  III e V.            C) II,  III e IV .          

B) I,  II e III.           D) III,  IV e V. 
 
 

03.  Com o surgimento das  refeições prontas,  das cadeias de fast–food e dos produtos de confeitaria,  
dentre outros, aumentou o consumo da gordura vegetal parc ialmente hidrogenada, presente nos  
mais variados produtos aliment ícios, desde margarinas e cremes vegetais, até s orvetes e  

biscoitos. Os sucessi vos avanços em pesquisas, relac ionando o consumo de isômeros trans das  
gorduras hidrogenadas com as doenças coronarianas e os riscos para a saúde humana, foram  
amplamente difundidos entre a população mundial. Surgiu, então, a necessidade de se buscar  

produtos alternativos para substituir as gorduras vegetais hidrogenadas. Uma das alternat ivas  
encontradas pela indústria foi o desenvolvimento de óleos vegetais  

 

A) interesterificados.            C) ox idados.          

B) hidrogenados.          D) fotox idados . 
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04.  O ovo de  galinha (Gallus  domesticus ) é um produto natural com alto valor nutric ional,  sendo 
um alimento completo para o organismo humano .  A albumina,  proteína encontrada na c lara 
do ovo,  é formada pela reação entre 

 
A) és teres .   C) aminoác idos.           

B) aminas.   D) fos fol ipídeos . 

 

 
05.  Algumas frutas  e vegetais,  quando são amassados,  cortados ou t riturados,  rapidamente se 

tornam escuros.  Essa descoloração é oriunda de reações catalisada s por uma enz ima 

conhec ida como 
 

A) invertase. 

B) xantina-ox idase. 

C) amilase. 

D) poli fenol-ox idase. 

 
 

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

 

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

II  As perdas de minerais são muito menores que as de vitaminas e devem -se 

princ ipalmente a fenômenos de l ixiviação e à sua interaçã o com outros 
componentes dos alimentos. 

III  Tanto as vitaminas quanto os minerais  podem ser uti l izados como adit ivos 
nutritivo.  Essa adição é chamada genericamente de nutrificação.  

IV As vitaminas são c lassificadas em hidrossolúveis  e l ipossolúveis .  O gr upo das 

hidrossolúveis  inc lui as  vitaminas A,  D, K e E. 

V As vitaminas e os sais  minerais  jamais  podem ser ut il izados como adit ivos 
nutritivo.   

 

Assinale a opção em que todas as afirmat ivas estão corretas.  
 

A) I,  III e IV. 

B) I,  IV e V. 

C) II,  III e V. 

D) I,  II e III.  

 

 
07.  A respiração é o princ ipal processo fis iológico dos produtos hort ícolas  após a colheita.  É por 

meio desse processo que o fruto obtém energia para manutenção de seu metabolismo.  

Cons idere as afirmat ivas abaixo sobre o processo de respi ração. 

 

I A respiração pode ser definida como a degradação ox idat iva de substânc ias 

complexas (amidos,  açúcares, l ipídeos,  proteínas,  ác idos) em moléculas mais 
s imples (CO2 e H2O),  com produção de energia e geração de moléculas usadas em 
reações de s íntese. 

II  A respiração ocorre em duas  etapas:  ciclo de Krebs e cadeia t ransportadora de 

elét rons. 

III  A gl icólise é um processo aeróbico que ocorre no c itosol.  Nesse processo, uma 
molécula de glicose é quebrada em duas moléculas de piruvato . 

IV O c ic lo de Krebs ocorre na matriz  mitocondrial e é caracterizado por oito etapas, 
sendo cada etapa catalisada por uma enzima específica . 

 

Assinale a opção em que todas as afirmat ivas estão corretas.  
 

A) II e III.  

B) I,  II e III.  

C) I e IV. 

D) I,  III e IV. 
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08.  A composição química,  processo de conservação,  temperatura de armazenamento e 
embalagens são alguns dos fatores que influencia m a vida  út i l  dos alimentos in natura ou 
industrial izados.  Tais  condições podem afetar a qualidade dos produtos,  gerando desperdíc io 

e (ou) problemas de saúde pública.  Acerca desse assunto,  julgue os itens abaixo como 
ve rdadeiros  (V) ou falsos (F). 

 

(   ) Em alimentos,  as  moléculas de água l ivre es tão fracamente l igadas ao substrato.  

Atuam como solvente das reações químicas e podem ser el imi nadas nos processos 
de secagem. 

(   ) No processo de secagem, o ar,  que é o mais usado meio de secagem dos alimentos, 
conduz calor ao alimento,  o que provoca a evaporação das moléculas de água e 

serve como veículo no t ransporte do vapor úmido dos alimento s. 

(   ) O congelamento amplia a vida út i l  dos produtos aliment ícios  porque as temperaturas 
do processo e do armazenamento reduzem a mobil idade das moléculas de água. 

(   ) O congelamento poss ibil ita aos alimentos vida út i l  equivalente a 24 meses, 
independentemente de sua origem animal ou vegetal.  Entretanto,  as  oscilações de 

temperatura podem afetar essa relação. 

 
Assinale a opção que apresenta a sequenc ia correta  no que se refere às  a firmat ivas 
apresentadas. 
 

A) F, V, F e V.   C) F, F, F e V. 

B) V, V, F e V.   D) V,V,V e F. 

 
 

09.  Os flavonoides englobam um grupo de numerosos pigmentos fenólicos e são os princ ipais 
responsáveis  pelas  cores e tons de numerosas flo res, frutas e folhas.  Os flavonoides são 

subdivididos em grupos denominados de 
 

A) antocianinas, taninos e betalaínas . 

B) antocianinas, antoxant inas e betalaínas . 

C) antocianinas, antoxant inas e leucoantoc ianidinas.  

D) antocianinas, taninos e leucoantoc ianidinas. 

 

 
10.  A maciez é a característ ica mais desejada em carnes.  O método convenc ional de s e at ingir a 

mac iez é pela maturação prolongada.  Para uma tenderização satis fatória ,  são necessários  

de dez dias  a quatro semanas de maturação. Uma poss ibi l idade de acelerar esse processo é 
a aplicação de proteases ,  que irão hidrolisar as  proteínas da carne ,  tornando-a mais  macia.  
Dentre as enzimas proteolít icas de origem vegetal mais  ut i lizadas para ess e fim, es tão: 

 
A) papaína,  caseína e fic ina. 

B) papaína,  bromelina e fic ina. 

C) bromelina, fic ina e renina. 

D) renina,  peps ina e fic ina. 

 
 

11.  Com relação 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 básica dos bolores é formada por fi lamentos denomin ados micélios , que,  em 
conjunto,  formam as hifas . 

C) as  leveduras ,  do ponto de vis ta taxonômico,  não são homogêneas e sua class ificação é 
estável. 

D) as  bactérias são maiores que os bolores (mais de 100 micra) .  
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12.  A capacidade de sobrevi vênc ia ou de mul t ipl icação dos microrganismos que estão presentes 
em um alimento depende de uma série de fatores.  Com relação 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  ass inala o valor 
abaixo do qual há desenvolvimento da  maioria de Clostridium botulinum ,  bem como, 
de modo geral,  das bactérias patogênicas . 

(   ) Nos alimentos muito ácidos (pH<4,0), a microflora capaz de se desenvo lve r é res trita 

apenas a bactérias lát icas e acét icas. 

(   ) Os microrganismos osmodúricos suportam ambientes com elevada concentração de 
açúcar,  mas não necess itam desses ambientes. 

(   ) Os microrganismos osmofíl icos necess itam de ambiente com baixa Aa,  como 
produtos açucarados, para se desenvol ver .  

(   ) Algumas bactérias  (Clostridium acetobutyl icum ,  por exemplo) têm a propriedade de  

reduz ir o ácido but írico a butanol, que aumenta o pH do meio. 

 
Ass inale a opção que apresenta a sequenc ia correta no que se refere às afirmat ivas 
apresentadas. 

 

A) V, F,  V, F e V .    C) F, V,  F, V e F. 

B) V, V, F, F e V .    D) F, F, V, V e V . 

 
 

13.  Os fatores extrínsecos dos alimentos são aquelas propriedades do meio de armazenamento 

que afetam os alimentos e os microrgan ismos.   
 

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

A) Se estocarmos um alimento de baixa at ividade de água (Aa) em ambiente com alta 
umidade relat iva,  a Aa do alimento diminuirá . 

B) Os microrganismos que possuem temperatura ót ima de cresc imento entre (20-30) 
o
C são  

denominados ps icrófi los . 

C) Em atmosfera contendo ozônio, não é recomendada a conservação de alimentos com alto 
conteúdo de lipídios,  pois retarda a rancificação . 

D) A maior parte das bactérias termófilas importantes em alimentos pertencem aos gêneros 
Bacil lus  e Clostridium .  
 
 

14.  A estabilidade de alguns produtos de origem animal e vegetal ocorre na natureza,  devido à 
presença de const ituintes ant imicrobianos.   

 A esse respeito,  julgue os itens abaixo como verdadeiros  (V) ou falsos (F). 
 
 

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

(   ) A canela contém o aldeído c inâmico e eugenol,  que atuam contra bolores e bactérias, 

respect ivamente. 

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

(   ) O ovo contém substânc ias  voláteis  (alicinas),  que apresentam at ividade 
ant imicrobiana. 

 

Assinale a opção que apresenta a sequenc ia correta no que se refere às afirmat ivas 

apresentadas. 
 

A) V, F,  V e F. 

B) F, F, V e V. 

C) F, V,  V e F. 

D) V, V, F e F.  
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15.  O leite é um excelente meio de cultura para os microrganismos devido a várias  
caracterís ticas.  Em relação à microbiologia do leite, cons idere as afirmat ivas  abaixo: 

 

I Na temperatura de 25 a 30
 o

C, a microbiota lác tica e os coliformes são os 

microrganismos mais abundantes no leite . 

II  Penici l lium camemberti  é o mofo azul responsável pelos processos bioquímicos que 
ocorrem durante a maturação de queijos azuis . 

III  No leite,  a contagem total de aeróbios nunca indica a fonte dos microrganismos 
contaminadores, sendo necessário recorrer à contagem de grupos específicos 

(ps ic rot róficos,  termodúricos,  esporulados, coli formes ,  etc . ). 

IV A pasteurização destrói as formas esporuladas de bacté rias presentes no leite. 

 
Ass inale a opção em que todas as afirmat ivas estão corretas:  

A) III e IV. 

B) I e II. 

C) I e III. 

D) II e III 
 
 

16.  Considere as caracterís ticas abaixo: 
 

I Bactéria Gram-pos it ivo grande,  aeróbia e mesófi la. 

II  Causa duas formas dis tintas  de gastrenterite:  a s índrome diarreica e a s índrome 

emét ica. 

III  A s índrome emét ica é quase que exc lus ivamente assoc iada à contaminação por es sa 
bactéria em  al imentos farináceos  contendo cereais,  princ ipalmente arroz. 

IV Encontrada,  também,  na superfíc ie da carne bovina,  suína e de frango . 

 
O conjunto dessas caracterís ticas é at ribuído a seguinte bactéria: 

 
A) Listeria Monocytogenes . 

B) Clostridium Perf ringens. 

C) Clostridium Botulinum. 

D) Bacil lus Cereus . 

 

 

17.  O desenvol vimento de microrganismos nos alimentos pode levar a alterações em sua 
composição química, em suas propriedades organolépticas ou ainda em sua estrutura.  

 

 Assinale a opção correta em relação às alterações químicas causadas por microrganismos . 
 

A) A putrefação é um t ipo de biodeterioração proteica,  dific ilmente detectada e resultante da 
ação de microrganismos sobre aminoác idos,  nucleot ídeos e outros  compostos 
nit rogenados de alto peso molecular . 

B) Na fermentação alcoólica,  o produto desse t ipo de fermentação são ácido lát ico, a cido 
acét ico,  ácido succínio e ácido fórmico,  s endo essa a via fermentat iva ut i l izada pela 
maioria das bactérias pertencentes à famíl ia Enterobacter. 

C) A fermentação ác ida mista ou fórmica é caracterís tic a de leveduras e de bactérias  do 
gênero Zymomonas ,  em que o piruvato é convert ido a CO2 e a acetaldeido,  sendo 
reduz ido a etanol. 

D) Entre as  bactérias  produtoras de H2S, a Desulfotomaculum nigrificans  é uma das mais 
conhec idas como deteriorantes de alimentos envasados ou enlatados . 
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18.  A deterioração microbiana de alimentos ocorre devido a vários  fatores.  Com base no exposto, 
assinale a opção correta. 

 

A) A deterioração dos ovos é mais  de origem fúngica do que bacteriana,  e o procedimento de 
sanificação ajuda na sua conservação e no aumento da vida de  prateleira. 

B) Os principais  microrganismos lipolíticos causadores da deterioração de frutas  são as 

pseudômonas e outros Gram-negat ivos, Bacillus, leveduras e bolores. 

C) O aparec imento de pontos brancos na carne são consequênc ias do cresc imento de vários  
bolores, sendo o Sporotrichum carnis o mais comum. 

D) Os bolores são mais  comuns em frutas  e vegetais  ác idos, defic ientes em vitaminas A e D 
e que apresentam superfíc ie moderadamente seca . 

 

 
19.  Considere as caracterís ticas abaixo. 
 

I Membro da famíl ia Enterobacteriaceae. 

II  Compreende bac ilos  curtos,  móveis e Gram-negativos .  

III  Possui capac idade de uti l izar a lactose e  a sacarose com produção de ác ido e gás. 

IV As linhagens podem ser diferenciadas sorologicamente,  com base nos ant ígenos 

somáticos (O), fragelar (H) e capsular (K). 

 
O conjunto dessas caracterís ticas é at ribuído ao microrganismo 
 

A) Staphylococcus aureus. 
B) Escherichia coli . 
C) Salmonella. 

D) Clostridium perf ringens . 
 
 

20.  A partir da década de 1950, ocorreu um maior desenvol vimento da área de reatores.  Desde 
então,  houve um formidável avanço nessa área,  o que foi responsável pelo sucesso de 
muitos  processos fermentat ivos.  

Ass inale a opção correta no que se refere à tecnologia das fermentações industriais . 
 

A) A fermentação descont ínua alimentada é definida  como uma técnica em processos 

microbianos, em que somente um nutriente é adic ionado ao fermentador durante o cult ivo . 

B) Chama-se de inóculo,  pé-de-cuba ou pé-de-fermentação um volume de suspenção de 
microrganismos de concentração adequada capaz de garant ir,  em condições econômicas, 

a fermentação de um dado volume de mosto . 

C) Tem-se,  como uma das princ ipais  vantagens apresentadas pelo processo cont ínuo de  
fermentação,  em relação ao descont ínuo t radic ional,  o aumento da produtividade do  

processo, em virtude de um aumento dos tempos mortos ou não -produt ivos . 

D) O s is tema cont ínuo de fermentação só opera em um único estágio (um único reator) ,  em 
que mais  de um nutriente é adicionado ao fermentador.  
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EDUCAÇÃO PROFISSIONAL 
 

21.  A Rede Federal de Educação Profiss ional,  Cient ífica e Tecnológica,  inst ituída pela Lei nº 
11.892/2008,  é formada por um conjunto de ins t ituições de natureza jurídica de autarquia,  
detentoras de autonomia adminis t rat iva,  patrimonial,  financeira,  didát ic o-pedagógica e 

disc iplinar. A esse respeito, analise as afirmativas abaixo.  
 

I A educação profissional,  prevista pelo art.  39 da Lei 9.394/1996 e regida pelas  diret rizes 
definidas pelo Conselho Nacional de Educação,  é desenvolvida por meio de cursos e 

programas de formação continuada de t rabalhadores,  de educação profissional técnica de 
nível médio e de educação profiss ional tecnológica de graduação e de pós -graduação. 

II  A oferta de cursos e programas para a educação profissional observa duas premissas 
bás icas:  a es truturação em eixos mercadológicos,  cons iderando os diversos setores da 

economia local e regional,  e a art iculação com as áreas profissionais,  em função da 
empregabil idade e do empreendedorismo. 

III  Os Ins titutos  Federais  são ins tituições de educação superior,  bás ica e profiss ional, 
pluricurriculares e mult icampi,  especial izados na oferta de educação profissional e 

tecnológica nas diferentes modalidades de ens ino,  com base na conjugação de 
conhec imentos técnicos e tecnológicos com as suas prátic as pedagógicas. 

IV Uma das finalidades dos Ins t itutos  Federais  é qualificar -se como centro de re ferênc ia 
no apoio à oferta do ens ino de c iênc ias  nas ins t ituições públicas de ens ino, 

oferecendo capac itação técnica e atualização pedagógica aos docentes das redes 
públicas de ensino. 

V Em se t ratando da art iculação dos cursos técnicos de nível médio e  o ens ino médio, 
es tão previs tas , legalmente,  as  seguintes formas de ofertas  específicas para o 

desenvol vimento dessa art iculação:  divers ificada,  integrada,  conc omitante,  unificada e 
subsequente. 

 

Assinale a opção em que todas as afirmat ivas estão corretas.  
 

A) III,  IV e V.  B) I,  II e IV.  C) II,  III e V.  D) I,  III e IV. 
 

 

22.  A legis lação educac ional que estabelece as orientações curriculares para a educação 
profiss ional permit iu,  entre outras  medidas,  a criação do  Programa de Integração da Educação 
Profiss ional ao Ens ino Médio na modalidade Educação de Jovens e Adultos  – PROEJA,  como 

uma polít ica de inc lusão. 
  

Considerando as diret rizes nac ionais  vigentes,  ju lgue, se falsos (com F) ou verdadeiros  (com 

V),  os  fundamentos político-pedagógicos apresentados abaixo,  norteadores da organização 
curricular para o cumprimento dessa política.  

 

(   ) A integração curricular, visando a qualificação soc ial e profiss ional a rticulada à 
elevação da  escolaridade,  construída a part ir de  um processo democrático e 
part icipativo de discussão colet iva. 

(   ) A escola formadora de  sujeitos,  art iculada a um projeto coletivo de  emancipação 

humana.  

(   ) A valorização de procedimentos  técnicos,  visando a formação para o mercado de 
t rabalho. 

(   ) A compreensão e a cons ideração dos tempos e dos espaços de formação dos 
sujeitos da aprendizagem. 

(   ) A escola vinculada à realidade dos sujeitos. 

(   ) A gestão democrát ica, em cooperação com os projetos  de governo.  

(   ) O t rabalho como princ ípio educativo.  

 

Ass inale a opção em que a sequênc ia está correta.  
 
A) V, V, F, V, V, F e V.    C) F, V, V, F, F, V e V. 

B) F, V, F, V, V, F e V.  .  D) V, F, V, V, V, V e F. 
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23.  A educação profiss ional tem uma dimensão social int rínseca que extrapola a s imples 
preparação para uma ocupação específica no mundo do  t rabalho.  Nesse sentido,  torna -se 
impresc indível a implementação do currículo integrado.  Este último t raduz -se,  

fundamentalmente, num processo de 
 

A) art iculação e contextualização das prát icas educat ivas com as experiênc ias  dos docentes,  

orientado por uma postura pluridisc iplinar relevante para a construção do conhec imento . 
B) social ização e difusão de conhec imentos c ient íficos necessários  à  formação propedêut ica, 

com base em conceitos  e habil idades construídos por meio de at ividades acadêmicas . 

C) art iculação e diálogo constante com a realidade,  em observânc ia às  característ icas do 
conhec imento (c ient íficas,   his tóricas, econômicas e socioculturais ),  dos sujeitos  e do 
meio em que o processo se desenvol ve.  

D) uniformização das prát icas pedagógicas, definida nos critérios  de seleção e organização 
de conteúdos e de procedimentos avaliat ivos,  a fim de assegurar o sucesso nos 
resultados da aprendizagem. 

 
24.  A aprendizagem é explicada por diferentes teorias  cognitivas,  tendo como referênc ia os 

pressupostos da Psicologia Evolut iva e da Psicologia da Aprendizagem. A part ir desse 

referenc ial,  relac ione cada abordagem teórica apresentada na primeira co luna ao seu 
respect ivo processo de desenvolvimento da  aprendizagem humana explic itado na segunda  
coluna. 

 

1 - Behaviorismo  
 

a (   )O desenvolvimento cognitivo é possibi li tado pela 
interação do sujeito com o outro e com o grupo 

social,  tendo como fator princ ipal a linguagem, 
num processo de amadurecimento das funções 
mentais  superiores. 

2 - Sóc io-histórica 

 

b(   )O processo de aprendizagem humana ocorre por 

meio do desenvol vimento de estruturas cognitivas,  
que se modificam por meio da adaptação,  
envolvendo a ass imilação e a acomodação, mediada 

pela equilibração dos esquemas cognit ivos.  

3 - Inteligências 
múltiplas 
 

c(   )A aprendizagem acontece pelo condic ionamento do 
comportamento, por meio do processo de 
est ímulo-resposta,  dependendo das variáveis  que 

se originam no ambiente. 

4 - Epistemologia 
genét ica 
 

d (   )Para que ocorra o desenvolvimento da 
aprendizagem humana, é prec iso ident ificar as 
capac idades cognitivas mais  evidentes  do 

indivíduo,  com o objet ivo  de explorá-las  e 
desenvol vê-las .  

 

Assinale a alternat iva cuja relação da primeira coluna com a segunda está correta.  
 

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

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

 
25.  O educador precisa ut il izar diversas estratégias  didát ico -pedagógicas que favoreçam o 

desenvol vimento da aprendizagem. Uma delas é estimular,  no aluno,  a metacognição,  um 

processo que diz respeito ao desenvol vimento da capacidade de 
 

A) aprender a  aprender,  por  meio da  autorregulação,  da tomada de consc iênc ia e do controle 
da própria aprendizagem, conhecendo os erros e os sucessos . 

B) representação da realidade,  como suporte para aprender semelhanças e diferenças entre 

vá rios  modelos cognitvos,  poss ibi l itando expor,  contras tar,  construir e redescrever os  
próprios  modelos e os dos outros. 

C) assimilação dos conteúdos,  por meio da análise de s ituações problemas,  considerando o  

método dialético do pensamento. 
D) aprender conteúdos conceituais,  procedimentais  e at itudinais,  motivada po r centros  de 

interesses, em que a aquis ição do conhecimento se dá para além da  cooperação,  da t roca 

e do diálogo. 
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