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Leia com atencao estas instrugoes gerais antes de realizar as provas.
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16

17

18

Confira se este caderno de provas corresponde ao cargo/area (cabegalho desta pagina)
para o qual vocé se candidatou.

Confira os dados impressos nos cartdes de respostas — provas objetiva e discursiva.
Quaisquer problemas deverao ser comunicados ao fiscal de sala, para registro em ata.

Assine APENAS o cartdo de respostas da prova objetiva.

Verifigue se este caderno de prova contém 40 questdes. Nao serdo consideradas
reclamacdes posteriores ao término da prova.

Cada questao da prova objetiva constitui-se de cinco alternativas, identificadas pelas letras
A, B, C, D e E, das quais apenas uma sera a resposta correta.

Preencha primeiramente o rascunho do cartdo de respostas da prova objetiva, que se
encontra no verso desta folha; em seguida, passe-o a limpo, com caneta esferografica azul
ou preta. Qualquer outra cor de tinta n&o sera aceita pela leitora ética.

Preencha o cartdo de respostas da prova objetiva completando totalmente a pequena
bolha, ao lado dos nimeros, que corresponde a resposta correta.

Serao consideradas incorretas questdes para as quais o candidato tenha preenchido mais
de uma bolha no cartdo de respostas da prova objetiva, bem como questdes cuja bolha
apresente rasuras no cartio de respostas.

Vocé podera levar consigo apenas o rascunho do cartao de respostas da prova objetiva.

A prova discursiva consta de uma questao na qual o candidato tera que elaborar um texto
dissertativo sobre o tema indicado. Essa prova nao podera ser assinada, rubricada, nem
conter, em outro lugar que nao o apropriado, qualquer palavra ou marca que a identifique,
sob pena de anulagéo da prova.

Ao final deste caderno de provas, ha um espaco reservado para rascunho do texto
dissertativo. Entretanto, o candidato ndo podera levar consigo esse rascunho.

Os cartdes de respostas nao serdao substituidos em hipotese alguma; portanto, evite
rasuras.

Em sala, a comunicagao entre os candidatos ndo sera permitida, sob qualquer forma ou
alegacao.

Nao sera permitido o uso de calculadoras, dicionarios, telefones celulares, pen drive ou de
qualquer outro recurso didatico, elétrico ou eletrdnico, nem o uso de qualquer acessorio
que cubra as orelhas do candidato.

As provas objetiva e discursiva terdo duragao de cinco horas e trinta minutos (das 13h e 30
min as 19h), incluido o tempo para preenchimento dos cartbes de respostas. A duracao
sera de seis horas e trinta minutos (13h e 30min as 20h) apenas para os candidatos que
tiveram a sua solicitacdo deferida.

O candidato somente podera entregar a prova e sair da sala apés 1 (uma) hora de seu
inicio.

Os (3) trés dultimos candidatos somente poderao se retirar da sala de prova
simultaneamente e devem fazé-lo apds a assinatura da ata de sala.

Ao concluir a prova, entregue ao fiscal de sala tanto os cartdes de respostas quanto este
caderno de provas.
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1 - Confira todos os seus dados e assine no campo indicado.
Em caso de divergéncia, comunique-se com o fiscal.

2 - Nao amasse, ndo dobre e nédo suje esta folha.
Utilize somente caneta esferografica tinta azul ou preta.

3 - Assinale apenas uma alternativa para cada questao.
Mais de uma marcagao anulara a resposta.

4 - Faga marcas solidas nas bolhas, conforme orientagéo abaixo. Assinatura do canditato
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Questio 1

Conforme o estabelecido pela Lei n°® 8112/90, associe a coluna da direita com a da esquerda.

l.
I.
M.
IV.
V.
VI.

Reversao () E o deslocamento do servidor, a pedido ou de oficio, no ambito do

Readaptacao r’nesmo quadro, com ou sem mudanca de sede.

Reintegragao () Eo deslgcamento de cargo de provimento efetivo, ocu’pa(jo ou
vago no ambito do quadro geral de pessoal, para outro 6rgéo ou

Reconducgao entidade do mesmo Poder.

Remocéo () E oretorno do servidor estavel ao cargo anteriormente ocupado.

Redistribuigéo () E a reinvestidura do servidor estavel no cargo anteriormente

ocupado, ou no cargo resultante de sua transformagao, quando
invalidada a sua demissé&o por decisdo administrativa ou judicial.

() E oretorno a atividade de servidor aposentado.

() E a investidura do servidor em cargo de atribuigbes e
responsabilidades compativeis com a limitagdo que tenha sofrido
em sua capacidade fisica ou mental, verificada em inspegéo
médica.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA de associacdo, de cima para baixo.

(A)
(B)
(€)
(D)
(E)

I, v, V, 11, VI, |
VIV LIV
V, VI, IV L LT
v, I, 1, VI LV
I, 11,V IV, VI

Questio 2

Assinale a alternativa em que a afirmativa sobre a Educagao Profissional e Tecnolégica, de acordo
com a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional, esta CORRETA.

(A)

(B)

O ingresso em cursos superiores de tecnologia € permitido somente aos egressos de cursos
técnicos de nivel médio do mesmo eixo tecnoldgico, aprovados no ENEM ou no Vestibular.

O acesso de pessoas privadas de liberdade e de indios a Educagao Profissional e Tecnoldgica
s6 podera ocorrer mediante autorizagéo do Ministério da Justica e da Fundagdo Nacional do
Indio, respectivamente.

O ingresso aos cursos técnicos de nivel médio concomitante, na modalidade de Educagéao de
Jovens e Adultos, é permitido a concluintes do Ensino Médio, com, no minimo, 21 (vinte e um)
anos de idade.

O conhecimento adquirido na educagéo profissional e tecnoldgica, inclusive no trabalho,
podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou
concluséo de estudos.

Aos professores da Educacdo Profissional e Tecnoldgica é exigida experiéncia em atividade
profissional na area em que atuara como docente.



Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
mEE : Concurso Publico - Edital 32/2014 - Prova Objetiva e Discursiva 4
Instituto Federal PROFESSOR - PROCESSAMENTO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
aif ] Santa Catarina

... Ministério da Educacao - Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Il

Questao 3

Leia com atengao as afirmativas sobre a Histéria da Educagao Profissional e Tecnoldgica no Brasil
e, a seguir, marque com (V) as verdadeiras e com (F) as falsas.

() Atransformagdo das Escolas de Aprendizes Artifices em Liceus Industriais deu-se a partir da
necessidade de implantagéo de cursos técnicos de nivel médio.

() O ingresso em qualquer curso superior para o aluno concluinte de um curso técnico de nivel
médio sé foi possivel a partir da aprovacao da Lei n°® 9.394, de 20 de fevereiro de 1996.

() O processo de criagdo dos Institutos Federais de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia deu-se por
meio da Lei n® 11.892, de 29/12/2008 e o IFSC foi criado mediante transformacéo do Centro
Federal de Educagao Tecnoldgica de Santa Catarina.

() ARede Federal de Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnolégica é vinculada ao Ministério da
Educagédo e é constituida pelos Institutos Federais, Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana, os Centros Federais de Educacao Tecnoldgica de Minas Gerais e do Rio de Janeiro,
as Escolas Técnicas vinculadas as Universidades Federais e pelo Colégio Pedro II.

() Em 1978, todas as Escolas Técnicas Federais existentes foram transformadas em Centros
Federais de Educagado Tecnoldgica com a atribuicdo de formar engenheiros de operagao e
tecndlogos.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA de cima para baixo.
(A) F,F,V,V,F

(B) F,V,V,F,V
(C) F,V,F,F,V
(D) V,F,F,V,F
(E) V,F,V,F, F
Questao 4

Todas as alternativas abaixo estao previstas no Plano de Desenvolvimento Institucional do IFSC
2015-2019), EXCETO UMA, assinale-a.

(
(A) Organizagao Didatico-Pedagdgica.

(B) Regulamento Eleitoral para escolha de Reitor e Diretores dos Campi.
(C) Organizagao e Gestdo de Pessoal.

(D) Planejamento Estratégico.
(E)

E) Capacidade e Sustentabilidade Financeira.
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Questao 5

Leia as afirmativas sobre a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, de acordo com a
Resolugdo CNE/CEB n° 6, de 20/09/2012 e verifique sua veracidade.

I. A Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio é desenvolvida nas formas articulada e
subsequente ao Ensino Médio.

. Os cursos de Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio sdo organizados por eixos
tecnoldgicos e tém suas cargas horarias minimas indicadas no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos.

Ill. Possibilita atividades ndo presenciais de até 25% (vinte e cinco por cento) da carga horaria
diaria dos cursos técnicos de nivel médio, desde que haja suporte tecnoldgico e atendimento
pedagdgico especializado.

IV. Estabelece a possibilidade de cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio na
forma articulada com o Ensino Médio, na modalidade de Educagao de Jovens e Adultos.

Assinale a alternativa que apresenta somente as afirmativas CORRETAS.

(A) 11l 1V
(B) 1,11, Il
©) 11,1V
D) I, IV
(E) 1,1l

Questao 6

O art. 1° da Lei n®° 12.711/2012 estabelece que “as instituigdes federais de educagao superior,
vinculadas ao Ministério da Educacéo, reservardo, em cada concurso seletivo para ingresso nos
cursos de graduagéo, por curso e turno, no minimo 50% (cinquenta por cento) de suas vagas para
estudantes que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas”.

Em relagéo ao preenchimento dessas vagas, 50% deverdo ser reservadas aos estudantes oriundos
de familias com renda igual ou inferior a quanto?

Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE a questéo acima.
(A) 2,5 salarios-minimos (dois salarios-minimos e meio), per capita.
(B)
(©)
(D) 2 salarios-minimos (dois salarios-minimos), per capita.
(E)

1 salario-minimo (um salario-minimo), per capita.

0,5 salario-minimo (meio salario-minimo), per capita.

1,5 salario-minimo(um salario-minimo e meio), per capita.
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Questio 7

O direito de um aluno contestar critérios avaliativos, podendo recorrer as instancias escolares
superiores, esta garantido em que documento?

Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE a questao acima.

(A) Plano de Desenvolvimento Institucional do IFSC.
(B) Constituicdo Federal de 1988.

(C) Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional.
(D) Estatuto da Crianga e do Adolescente.

(E) Plano Nacional de Educacao.

Questao 8

Leia o texto.

Os Objetos de Aprendizagem sao elementos de uma nova metodologia de ensino e aprendizagem
baseada no uso do computador e da Internet. E uma tecnologia recente que abre caminhos na
educacéo a distancia, trazendo inovagdes e solugdes que podem beneficiar todos os envolvidos no
processo.

Acerca dos objetos de aprendizagem, marque as afirmagdes verdadeiras com (V) e as falsas com

(F).

()
()

()

Os objetos de aprendizagem s&o recursos digitais que podem ser usados, reutilizados e
combinados com outros objetos para formar um ambiente de aprendizado rico e flexivel.

Os objetos de aprendizagem podem ser produzidos em qualquer midia ou formato, podendo
ser simples como uma apresentacao de slides ou complexos como uma simulagao.

Os repositorios dos objetos de aprendizagem possibilitam atender somente aos professores do
ensino superior, com recursos de alta qualidade que podem ser identificados e reutilizados em
sua pratica pedagégica.

A Interoperabilidade e a flexibilidade ndo constituem caracteristicas para o desenvolvimento de
objetos de aprendizagem.

A utilizacdo de objetos de aprendizagem representa um novo modo de aprender mediada pelo
computador, dessa forma constitui um recurso pedagdgico que propicia a participagéo ativa do
aprendiz, eliminando a mediagao do professor.

Os objetos de aprendizagem que se utilizam das potencialidades interativas de multimidia e
hipermidia representam uma comunicagédo didatica entre professor-estudante e estudante-
estudante.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

(A)
(B
(C
(D
(

)
)
)
E)

FV,FV,FYV
V,VVFF,FV
FFEFEFEFEV
V,VFF,V,V
V,V,V,V,F, F
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Questao 9

Leia atentamente o texto a seguir:

“Promover a inclusdo e formar cidadaos, por meio de educagao profissional, cientifica e
tecnoldgica, gerando, difundindo e aplicando conhecimento e inovagéo, contribuindo para o
desenvolvimento socioeconémico e cultural” (PDI/IFSC — 2015/2019, p. 27)

De que se trata o texto acima?

Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE a questédo acima.
A) Da Missao do IFSC.

(

(B)
(€)
(D)
(E)

Da Viséo do IFSC.

De um dos Valores do IFSC.

De uma das Finalidades do IFSC.
De um dos Objetivos do IFSC.

Questio 10

Leia o texto.

A inclusdo escolar propde um modo de organizagdo do sistema educacional que considera as
necessidades de todos os alunos, assim a inclusdo ndo atinge apenas alunos com deficiéncia e ou
necessidades especificas, mas todos os demais, promovendo o0 acesso e a permanéncia,
independentemente de suas necessidades e possibilidades de aprendizagem (Rodrigues, 2008).

Em relacdo a educacdo inclusiva, todas as alternativas abaixo sdo corretas, EXCETO UMA,
assinale-a.

(A)

(B)

A Lingua Brasileira de Sinais — Libras deve ser inserida como disciplina curricular obrigatoria
nos cursos de formagdo de professores para o exercicio do magistério, em nivel médio e
superior e nos cursos de Fonoaudiologia.

Na perspectiva da Educagéo Inclusiva, a Educagéo Especial integra a proposta pedagdgica da
escola regular, promovendo o atendimento educacional especializado.

A Educagao Especial € uma modalidade de ensino que se realiza em todos os niveis, etapas e
modalidades de ensino, tendo o atendimento educacional especializado como parte integrante
do processo educacional.

A Politica Nacional de Educagao Especial, na perspectiva da Educagao Inclusiva, assegura a
inclusdo escolar de alunos com deficiéncia, transtornos globais de desenvolvimento, altas
habilidades e superdotagao.

Na LDB 9394/1996, a Educacao Especial constitui a modalidade de educacao escolar
oferecida exclusivamente na rede regular de ensino, para alunos com deficiéncia, transtornos
globais do desenvolvimento, altas habilidades e superdotacéo.
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Questio 11

Segundo Libaneo (2003, p. 323), “a organizagdo e os processos de gestdo escolar assumem
diferentes modalidades, conforme a concepgéo que se tenha das finalidades sociais e politicas da
educacao em relacao a sociedade e a formacao dos alunos”.

Considerando as diferentes concepgdes de organizagao escolar associe corretamente a coluna da
direita e a coluna da esquerda.

(1) Técnico-Cientifica () Recusa as normas e os sistemas de controles, acentuando a
(2) Autogestionaria responsabilidade coletiva.
(3) Interpretativa () A organizacao escolar é concebida como uma realidade objetiva,
neutra que funciona racionalmente, devendo ser planejada e
(4) Democratica controlada para alcancgar maiores indices de eficiéncia e eficacia.
Participativa

() A acao organizadora valoriza as interpretagdes, os valores, as
percepgdes e os significados subjetivos, destacando o carater
humano.

() Fundamenta-se na responsabilidade coletiva, na auséncia de
direcéo centralizada e na énfase da participagao direta e por igual
de todos os participantes da instituigéo.

( ) Baseia-se na relagéo organica entre a diregao e a participagao dos
membros da equipe, defendendo uma forma coletiva de tomada de
decisdes.

() Todos dirigem e sao dirigidos, todos avaliam e sao avaliados.

() Predomina uma visdo burocratica e tecnicista da escola, dando
énfase a estrutura organizacional.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.
A) 3,2,3,1,4,4,1

) 3,2,3,4,1,3,1

) 4,1,3,2,4,3,2
D) 2,1,3,2,4,4,1

) 2,4,2,3,4,1,2
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Questido 12
Leia o texto.

“O planejamento, em relagdo aos diversos niveis, deve ser o instrumento direcional de todo o
processo educacional, pois ele tem condigdes de estabelecer e determinar as grandes urgéncias,
de indicar as prioridades basicas e de ordenar e determinar todos os recursos e meios necessarios
para a consecugao de metas da educagéo.” (Menegolla e Sant’Anna, 2001, p.31)

Considerando as caracteristicas dos diferentes niveis de planejamento, associe a coluna da direita
com a da esquerda.

1) Planejamento Educacional ( ) E de fundamental importancia para a escola e para o
aluno, pois determina os objetivos, relaciona as

(

(2) Planejamento da Escola disciplinas, os conteudos, as atividades e experiéncias

(3) Planejamento curricular que possibilitardo o alcance dos objetivos de

(4) Plano de curso aprendizagem.

(5) Plano de disciplina ( ) Define a organizagdo de um conjunto de disciplinas que
serao ministradas e desenvolvidas em uma escola.

(6) Plano de aula

( ) Torna-se necessario, tendo em vista as finalidades da
educagao, constituindo o instrumento basico para que
todo o processo educativo se concretize.

() Constitui uma atividade que envolve o processo de
reflexdo, de decisbes sobre a organizagédo, o
funcionamento e a proposta pedagogica da instituigao.

() Expressa a proposta de trabalho do professor,
constituindo a previsdo do desenvolvimento do
conteudo. Corresponde ao nivel de maior detalhamento
do processo de planejamento didatico.

() Sistematiza a agdo do professor, pois expressa a
previsdo de conhecimentos e conteudos que serao
ministrados, a definicdo dos objetivos e a selegédo de
procedimentos e técnicas de ensino.

Assinale a alternativa que contém a ordem CORRETA de associacao, de cima para baixo.
A) 3,4,1,2,6,5

(

B) 2,4,1,3,6,5
(C) 3,4,2,1,6,5
(D) 2,4,1,5,6,3
(E) 3,1,4,2,5,6
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Questio 13
Leia o texto.

“Isto € um curriculo: um ser falante, como nos, efeito e derivado da linguagem [...] Um ser sem
coeréncia e sem profundidade. Que experimenta razdes fracionadas, construidas ao redor de
pedacos de falas de cada um. Que pode (pode?) ser qualquer coisa, em qualquer momento. Que
ndo sabe mais para onde vai, mas que mesmo assim, continua em frente, querendo saber das
condigdes histoéricas e politicas, que produzem as verdades linguajeiras de um curriculo” (CORAZZA,
2002, p.14).

Assinale a alternativa que indica a concepgao de curriculo destacada pelo texto acima.
(A) Curriculo progressista
(B) Curriculo pés-estruturalista
(C) Curriculo critico

(D)
(E)

E

Curriculo por competéncias

Curriculo multiculturalista

Questio 14

Alei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, em seu art. 8°, determina que “A Unido, os Estados, o
Distrito Federal e os Municipios organizardo, em regime de colaboragao, os respectivos sistemas de
ensino”.

A partir dessa premissa, associe as colunas abaixo, analisando as responsabilidades da Uniao,
Estados, Distrito Federal e Municipios em relagao aos sistemas da educacgao brasileira.

(1) Unido () Exercer agao redistributiva em relagdo as suas escolas.

(2) Estados () Coletar, analisar e disseminar informagdes sobre a educagao.
(3) Distrito Federal () Aplicam-se as competéncias referentes aos Estados e aos
(4) Municipios Municipios.

() Assegurar o ensino fundamental e oferecer, com prioridade, o
ensino médio.

Assinale a alternativa que contém a ordem CORRETA de associagéo, de cima para baixo.

(A) 2,3,1,4
(B) 4,1,2,3
(C) 1,2,4,3
(D) 4,1,3,2
(E) 3,1,4,2
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Questio 15

“A Historia da Educagédo amplia a memaria e a experiéncia, o leque de escolhas e de possibilidades
pedagodgicas, o que permite um alargamento do repertério dos educadores e lhes fornece uma
visdo da extrema diversidade das instituicoes escolares do passado. Para além disso, revela que a
educagdo ndo é um 'destino’, mas uma construgdo social, 0 que renova o sentido da agao
quotidiana de cada educador” (CAMBI, 1999, p.13).

A partir da leitura do texto acima, analise as afirmagdes que seguem e marque com (V) as
verdadeiras e com (F) as falsas.

()

()

()

()

A preocupagado com o ensinar € antiga e ja a encontramos no século XVI, com o “pai da
Didatica”, o autor Jan Amos Coménio que escreveu uma grande obra conhecida como a
Didatica Magna que marca o inicio da organizagéo da didatica.

O conhecido movimento da Escola Nova opfs-se ao ensino tradicional e agregou muitos
tedricos da educacgao, entre eles Paulo Freire, Pestalozzi e Foucault.

John Locke foi o fundador do empirismo, representante de um pensamento critico que
pretendia submeter todo pensamento a uma prova de experiéncia. Além disso, contestava
praticas de autoritarismo e punigdes corporais como métodos educativos.

A Paideia relaciona-se a ideia de educacgéo integral, desenvolvida por Henry Wallon e que tem
como exemplo a educacéo da Grécia Antiga.

Assinale a alternativa que indica a ordem CORRETA de cima para baixo.

(A) V,V,F,F
B) V,\V,LF,V
(C) FRV,V
(D) V,F,F,V
(E) V,F,V,F
Questao 16

A maioria dos chocolates comercializados nao disponibiliza, em seus rétulos, a informagao da
quantidade de cacau que compde seu produto. Para ser considerado chocolate, o produto deve
conter o minimo de 25% de cacau em sua composi¢ao (ANVISA).

Analise as etapas do processamento do chocolate e assinale a alternativa cuja sequéncia do
processo esta CORRETA.

(A)
(B)
(©)
(D)

(E)

Pesagem dos ingredientes; Mistura; Refino; Conchagem; Moldagem; Temperagem;
Embalagem.

Pesagem dos ingredientes; Mistura; Cristalizagdo; Adicao de aditivos; Moldagem;
Temperagem; Embalagem.

Mistura dos ingredientes; Decantacdo; Lecitinagem; Conchagem; Moldagem,
Refrigeragdo; Embalagem.

Mistura de manteiga de cacau e acgucar; Agitagdo; Precipitacdo; Refino; Moldagem;
Temperagem; Embalagem.

Obtencao do cacau; Refino; Cozimento; Refrigeracao; Mistura; Moldagem; Embalagem.
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Questio 17

Em junho de 2015 a ANVISA proibiu a distribuicido e a comercializacdo de dois lotes do produto
azeite de oliva extravirgem da marca X (D.O.U de 24/06/2015, Res. n° 1807), porque
apresentou resultados insatisfatorios no ensaio de acidos graxos, conforme laudo de analise
fiscal emitido pelo Instituto Adolfo Lutz.

Considerando as reacdes caracteristicas dos acidos graxos, analise as afirmativas abaixo e
assinale a INCORRETA.

(A)

(B)

(©)

(D)

(E)

A hidrdlise do 6leo ou da gordura pode ser observada apos uso repetido em frituras; o
catalisador € o calor e os acidos graxos livres se acumulam com o aumento do tempo de
operagao, tal reacdo também pode ser favorecida por altas temperaturas, pressao e agao
de enzimas lipoliticas.

O indice de iodo é definido como o numero de gramas de iodo absorvido por 100g de
gordura ou a porcentagem de iodo absorvido e corresponde ao numero de duplas ligagbes
da gordura avaliada.

A interesterificacdo também é usada na determinacao da composicdo em acidos graxos de
qualquer material graxo e eles devem ser convertidos em uma forma mais prontamente
vaporizavel, pelo preparo de seus ésteres metilicos.

O indice de saponificacao foi substituido pela analise da composi¢cao em acidos graxos por
cromatografia gasosa, sendo o peso em miligramas de KOH necessario para saponificar
completamente 1 g de gordura.

A halogenagdo, em que ocorre adicdo de cloro, bromo, monocloreto de iodo ou
monobrometo de iodo, é uma reacao utilizada na industria para a obtengdo de gorduras
hidrogenadas, em que atomos de hidrogénio sdo adicionados as duplas liga¢des de acidos
graxos insaturados, convertendo-os a acidos graxos saturados ou de menor grau de
insaturacao.
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Questio 18

O rétulo é a identidade do produto alimenticio e € importante tanto para o produtor quanto para
o consumidor. A rotulagem é a forma de comunicacgéo utilizada pelo fabricante para indicar a
composicao do alimento que sera ingerido, e do consumidor saber o que esta comprando.

Considerando a legislagdo sobre a rotulagem de alimentos, quais afirmac¢des podemos
considerar como corretas?

1. Para vincular o alimento a palavra “light”, o produto deve ter pelo menos 25% a menos de
um determinado nutriente (agucar, gordura total, gordura saturada, sédio ou valor
energético) que o produto convencional do mesmo fabricante.

2. De acordo com a resolugdo RDC 259/02 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, séo
informacdes obrigatdrias no rétulo de um alimento: designacéo do produto (recomendacgéao
de uso), lista de ingredientes, conteudos liquidos, identificagdo da origem, identificagdo do
lote, prazo de validade, tabela nutricional e valor energético.

3. A partir de 2016, os rétulos deverao informar a existéncia de dezessete alimentos
causadores de alergias alimentares, contendo as inscrigdes: “Alérgicos: contém nomes
comuns dos alimentos que causam alergias alimentares”, “Alérgicos: contém derivados de
nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares” ou “Alérgicos: contém

nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares e derivados”.

4. Apesar de a fenilalanina ser um aminoacido ndo metabolizado pelo organismo de pessoas
com fenilcetonuria e poder causar intoxicagdo e sérios problemas neurolégicos, a
obrigatoriedade do termo em roétulos deixou de ser obrigatéria a partir de dezembro de
2014.

5.  Em 2005 foi aprovada a lei que tornava obrigatéria a sinalizagéo de alimentos transgénicos
na rotulagem, porém tal obrigatoriedade deixou de existir a partir da aprovacado pelo
Congresso do Projeto de Lei, em 28 de abril de 2015, que dispensa o simbolo “T” das
embalagens dos produtos transgénicos.

Assinale a alternativa que contém as afirmacées CORRETAS.
(A) 2,3,4,5
B) 1,3,4,5
(C) 1,2,3,5
(D) 1,2,4,5
(E) 1,2,3,4
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Questio 19

“A grande preocupacdo em torno dos alimentos transgénicos, do uso de agrotdxicos e
conservantes pode ofuscar os cuidados com um inimigo natural dos cereais, das frutas e dos
vegetais os quais também tém potencial para comprometer a saude humana. Produzidas por
fungos durante a acdo de decomposicao do alimento, as micotoxinas sao altamente tdxicas e
cancerigenas” (Correio Brasiliense, 09/07/2013).

Sobre micotoxinas, todas as alternativas abaixo estido corretas, EXCETO UMA, assinale-a.

(A) Os principais fatores que influenciam o desenvolvimento dos fungos durante o
armazenamento sao: teor de umidade dos graos, atividade de agua e umidade relativa do
ambiente; temperatura; presenga de insetos e acaros e materiais estranhos (veiculos de
contaminacao).

(B) As aflatoxinas sdo produzidas por fungos pertencentes ao género Bacillus, apresentam
propriedades hepatocarcinogénicas e altamente toxigénica, sendo que seu efeito toxico
pode ser de curta duragao (aflatoxicose aguda) ou de longa duracéo (aflatoxicose crbnica).

(C) A ocratoxina € uma nefrotoxina, tendo como alvo secundario o figado, sendo que boa
parte dos fungos produtores sdo encontrados associados a outros fungos capazes de
produzir outras toxinas, mas € destruida no processo de torrefagao do café.

(D) Produzida por fungos do género Fusarium, a zearalenona é produzida em temperaturas
baixas, ocorrendo em maior incidéncia no milho, trigo, cevada e cevada maltada e
apresentando como sintomas da intoxicacao inflamacgéo do utero, mamas e vulva.

(E) O controle do desenvolvimento dos fungos produtores de micotoxinas € feito por meio de
medidas preventivas quanto as condi¢des que limitam seu crescimento, através de
desenvolvimento de variedades de graos resistentes, técnicas agricolas adequadas
(cultivo, manuseio durante a colheita e secagem) e métodos eficientes de armazenagem e
transporte.
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Questio 20

A instalagcado da carne tipo PSE (do inglés Pale, Soft, Exsudative) e carne tipo DFD (do inglés
Dark, Firm, Dry) é considerada desvio de qualidade da carne que compromete as suas
propriedades funcionais.

Considerando tais alteragdes, analise as afirmativas abaixo e marque (V) para as verdadeiras e
(F) para as falsas.

()

()

()

()

()

A carne DFD representa o principal problema de qualidade na industria de carne suina,
devido as suas caracteristicas como baixa capacidade de retengédo de agua, textura firme
e cor palida que levam a elevadas perdas de agua durante o processamento.

A principal causa do desenvolvimento da condigcdo de carne PSE é uma decomposicao
acelerada do glicogénio apdés o abate, que causa um valor de pH muscular baixo,
geralmente inferior a 5,8, enquanto a temperatura do musculo ainda esta proxima do
estado fisiolégico (>38°C), acarretando um processo de desnaturagédo protéica,
comprometendo as propriedades funcionais da carne.

O gene da rianodina, também conhecido como gene halotano, destaca-se como o
responsavel pela produgdo de carcagas com maior predisposicdo ao estresse, levando a
producéo de carne PSE e DFD.

O desenvolvimento da carne DFD também esta relacionado com o manejo pré-abate. Os
exercicios fisicos, o transporte, a movimentacéo, o jejum prolongado e o contato com
suinos estranhos ao seu ambiente acarretam o consumo das reservas de glicogénio, com
manutencao do pH elevado, ficando a superficie do corte do musculo pegajosa e escura.

A carne DFD pode ser utilizada para o processamento de produtos emulsionados e
produtos curados cozidos, formulados com 60% de carne normal para que seja obtida uma
coloragcao desejavel, ndo sendo recomendada para o processamento de produtos
fermentados e secos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

(A)
(B)
(€)
(D)
(E)

FV,.F,FV
FEV,VF
V,VVFV, F
F,V,F,V,V
V,VVFV,V



Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
mEE : Concurso Publico - Edital 32/2014 - Prova Objetiva e Discursiva 16
Instituto Federal PROFESSOR - PROCESSAMENTO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
aif ] Santa Catarina

.'. Ministério da Educacao - Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Il

Questio 21

Em 2013, foi assinada, pelo Ministro da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a decisdo que
estabelecia o prazo para as industrias aumentarem o percentual de suco da respectiva fruta
para, no minimo, 40% e dando até janeiro de 2016 para elevarem o teor minimo para 50% dos
produtos denominados néctar. Suco e néctar sdo apenas dois derivados abordados em
Tecnologia de Frutas e Hortalicas.

Em relacdo aos demais aspectos dessa area, todas as alternativas abaixo estdo corretas,
EXCETO UMA, assinale-a.

(A) Uma das alteragbes quimicas que ocorre em vegetais € o escurecimento catalisado por
enzimas, o qual depende da interagado de trés componentes normalmente encontrados nos
tecidos vegetais: enzima, substrato e oxigénio; no caso da auséncia de um desses
componentes, tal reacdo nao ocorre.

(B) A manutencgéo da integridade das frutas depende da turgescéncia das células formadoras
dos tecidos; a perda de agua leva a antecipacao da maturagcao e da senescéncia, bem
como ao comprometimento da qualidade do produto vegetal devido a perda de peso.

(C) Frutos climatéricos sado frutos que na etapa final do desenvolvimento apresentam
acentuado aumento da taxa respiratéria até atingirem um ponto maximo, a partir do qual
comecgam a decrescer, sendo que sé amadurecem enquanto estiverem ligados a planta.

(D) Alguns indices podem ser usados para avaliar o grau de maturacdo do fruto ao ser
colhido, como: concentragao de etileno, teor de sdlidos soluveis e acidez titulavel.

(E) Nas industrias, as etapas de selecéo e classificacdo das frutas facilitam as operagbes de
descascamento e descarogamento, uniformizam os produtos para os processos que
envolvem transferéncia de calor e massa e proporcionam melhor controle de peso nas
embalagens.

Questio 22

Na 28? edigcdo do Prémio Jovem Cientista, que abordou o tema “Seguranga Alimentar e
Nutricional”, a campea na categoria Ensino Médio foi a aluna Joana Pasquali (Sao Marcos-RS)
com a pesquisa Detectox — kit detector de substancias téxicas no leite UHT, com o qual o
consumidor podera identificar, por meio de reacdo quimica, a presenga no leite de trés
substancias: formol, soda caustica e amido, as quais sado usadas para adulterar e mascarar o
estado sanitario do leite cru.

Na industria de laticinios, quais sdo as analises obrigatdrias a serem realizadas diariamente no
recebimento do leite?

Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE a questao acima.

(A) Acidez titulavel, crioscopia, teor de gordura.

(B) Teste do alizarol, pesquisa de fosfatase alcalina, presenga de betacaroteno.
(C) Teor de sélidos totais, densidade, ponto de fusao.

(D) Presenca de isoamaltases, teste do alizarol, temperatura.

(E) Tempo de coagulacgéo, acidez titulavel, pesquisa de antibidticos.
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Questio 23

Considerando as reagdes que provocam alteragdes nos alimentos, todas as alternativas abaixo
estdo corretas, EXCETO UMA, assinale-a.

(A) A caramelizagdo é uma reagao nao oxidativa que ocorre durante o aquecimento de
carboidratos, resultando na sua degradacgdo, e, com a quebra das reagdes glicosidicas,
novas reacbes se desencadeiam e formam polimeros insaturados denominados
caramelos.

(B) A rancidez oxidativa € a principal responsavel pela deterioragdo de alimentos ricos em
lipideos, a qual envolve uma série de reagdes quimicas, entre os acidos graxos
insaturados e o oxigénio atmosférico, e ocorre em trés estagios: iniciagdo, propagacgao e
terminacéo.

(C) Areacédo de escurecimento enzimatico ocorre em alimentos ricos em compostos fendlicos
na presenca de oxigénio por meio da enzima polifenoloxidase, originando polimeros
visiveis de coloragido caracteristica. Tal reacdo pode ser usada de forma positiva na
industria de alimentos, como, por exemplo, na secagem de graos de cacau e no
desenvolvimento de seu aroma.

(D) A reacdo de Maillard ocorre quando ha interagdo de grupos amina de aminoacidos,
peptideos e proteinas com um aldeido, resultando sempre na degradagcdo dos
carboidratos com formagdo de pigmento escuro, sendo portanto chamada de
escurecimento enzimatico.

(E) A rancidez hidrolitica consiste na hidrélise das ligacbes ésteres dos lipideos, sendo
catalisada pelas lipases ou pela agdo de calor e umidade, liberando os acidos graxos.
Quando essa reacdo ocorre em produtos lacteos, ha liberagdo de acido butirico, o que
altera as suas propriedades sensoriais.

Questio 24

A analise sensorial € uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
como as reagdes das caracteristicas de alimentos e materiais sdo percebidas pelos sentidos da
visdo, olfato, gosto, tato e audicdo e pode ser realizada de acordo com diferentes testes, os
quais dependem da sua finalidade.

Assinale a alternativa que APRESENTA testes discriminativos ou de diferenga utilizados em
analise sensorial.

(A) Analise descritiva quantitativa, teste de ordenagéo, teste de aceitabilidade.
(B) Teste triangular, teste pareado, teste de preferéncia.

(C) Perfil de textura, teste de ordenacgao, teste triangular.

(D) Teste de aceitabilidade, perfil de sabor, teste duo-trio.

(E) Teste duo-trio, teste de comparagao multipla, teste pareado.
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Questdo 25

Os processos de transformagdo de alimentos s&do responsaveis por modificarem
substancialmente a matéria-prima por meio de diversas operagdes unitarias. Associe a coluna
da direita com a da esquerda de acordo com os conceitos e/ou finalidades das operagoes.

(1) Emulsificagao ()
(2) Floculagao

(3) Geleificacao ()
(4) Extrusao

(5) Aglomeracgao
()

Tem como finalidade fornecer consisténcia adequada e
estabilidade fisica aos produtos.

Consiste na conversao de um material sélido em massa fluida,
com posterior passagem forgada por uma matriz para formar um
produto com  caracteristicas fisicas e  geométricas
predeterminadas.

Operacao utilizada para aglomerar particulas com o objetivo de
melhorar as propriedades funcionais do produto final, como
produtos em poé.

Utilizada para obter a dispersdo de dois liquidos imisciveis, na
qual um dos liquidos deve ser disperso, por meio de gotas muito
pequenas, em outro liquido (fase continua).

E a juncdo de agregados insolUveis de tamanho grande, sendo
muito utilizada para a clarificacdo na producéo de bebidas e no
tratamento de aguas.

Assinale a alternativa que contém a ordem CORRETA de associacao, de cima para baixo.

(A) 3,4,2,1,5
(B) 4,5,1,2,3
(C) 3,4,5,1,2
(D) 3,5,2,1,4
(E) 2,4,5,1,3

Questéo 26

Em uma fabrica de geleias, devem ser efetuada a analise do teor de sodlidos sollveis totais
para monitorar a qualidade final da geleia. Qual o equipamento adequado para realizar essa

determinagao?

Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE a questdo acima.

(A) Espectrofotdmetro.
(B) Refratémetro.
(C) Texturébmetro
(D) Picnémetro.
(E) Penetrébmetro
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Questio 27

Vinho tinto é a bebida obtida pela fermentacao alcodlica do mosto simples de uvas tintas sas,
frescas e maduras. Ha& muitos tipos diferentes de vinhos tintos, em fungéo da variedade de uva
que Ihe deu origem, da origem geografica do vinhedo, da estrutura quimica, da capacidade de
envelhecimento, do teor de agucar e do método empregado na sua elaboragao.

Analise as etapas de elaboracdo de um vinho tinto de qualidade e verifique as afirmagoes
CORRETAS.

(1)

(2)

3)

(4)

®)

As uvas devem ser colhidas segundo critérios que determinam o ponto 6timo de
maturagdo, considerando as varidveis acgucares, acidos, pH (indice de maturagao
tecnoldgica) e polifendis (indice de maturacgao fendlica).

Remontagem é uma etapa utilizada para homogeneizar as fases solida e liquida, pois o
bagaco (sdlida) concentra-se na parte superior do recipiente.

Os flavonodides sdo os compostos fendlicos mais importantes para o vinho tinto; das
antocianinas e dos flavonéis depende a qualidade organoléptica, sendo as antocianinas
responsaveis pela cor e os flavonéis pela cor, sabor, corpo, adstringéncia e amargor; deles
também depende a longevidade do vinho.

A aplicacdo de anidrido sulfuroso na uva, no mosto ou no vinho, é conhecida como
chaptalizagao, e tem como fung¢do diminuir as populagbes de leveduras e bactérias,
diminuindo os riscos de proliferacdo de microrganismos indesejaveis no inicio da
vinificagao e facilitando o crescimento da levedura pura responsavel pela fermentagao.

No processamento do vinho tinto, ocorre apenas um tipo de fermentagéo, definida como a
transformacdo dos acucares do mosto da uva madura em alcool etilico e outros
compostos, chamada de fermentagao alcodlica.

Assinale a alternativa que apresenta somente as afirmagdes CORRETAS.
(A) 1,2,3
|B) 1,2,5
(C) 2,3,4
(D) 2,4,5
(E) 1,3,5

Questao 28

Assinale a alternativa CORRETA que define as principais proteinas contidas no trigo.
(A) Globulina e ALBUMINA.

(B) Caseina e Gluten.

(C) Gliadina e Glutenina.

(D) Gluten e Globulina.

(E) Gluteina e Gluten.
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Questio 29

No processo de desenvolvimento de uma massa de p&o, sdo provocadas alteragdes nas
propriedades fisicas da massa e melhora-se sua capacidade de reter o dioxido de carbono
gerado durante a fermentagdo. No inicio do assamento, devido a maxima atividade do
fermento, grandes quantidades de diéxido de carbono séo geradas e liberadas da solugéo na
fase aquosa da massa; se as pegas de massa continuam a se expandir nesse momento, elas
devem ser capazes de reter uma grande quantidade desse gas e s6 podem fazer isso caso
tenha sido criada uma estrutura de gliten com as propriedades fisicas corretas.

Sao quatro as propriedades fisicas importantes nesse processo da panificagdo. Elas estao
apresentadas CORRETAMENTE em uma das alternativas abaixo. Assinale-a.

(A) Resisténcia, formacao do gluten, expansao e forcga.

(B) Extensibilidade, elasticidade, umidade e presenca de gas.

(C) Elasticidade, viscosidade, atividade fermentativa e umidade.

(D) Formagao da rede de gluten, atividade enzimatica, extensibilidade e viscosidade.
(E) Resisténcia a deformacao, extensibilidade, elasticidade e viscosidade.

Questéo 30

A legislacao brasileira sobre bebidas (Decreto n° 6871, de 04 de junho de 2009), define
como a bebida com graduacgao alcodlica de 38 a 54% v/v, a 20°C, obtida
do destilado alcodlico simples de cereais envelhecido, parcial ou totalmente maltados, podendo
ser adicionado de alcool etilico potavel de origem agricola, ou destilado alcodlico simples de
cereais, bem como de agua para reducédo da graduagéao alcoodlica e caramelo para corregao da
cor.

Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a lacuna em branco do texto acima.
(A) licor

(B) uisque

(C) conhaque

(D) tequila

(E) rum
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Questio 31

A Resolugao n°® 05, de 13 de novembro de 2000, do DIPOA/MAPA, define leite fermentado
como o produto resultante da fermentacéo do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos
laticos préprios, que devem ser viaveis, ativos e abundantes (acima de um milhdo ufc/g).
Porém, defeitos na matéria-prima (leite) sdo danosos na elaboragdao dos diversos tipos de
produtos fermentados a base de leite.

Analise os defeitos no leite na primeira coluna e associe-os com a sua causa na segunda

coluna.

(1) Acidez alta ()
(2) Baixa acidez

(3) Sabor de rango ()

(4) Sabor amargo

()
(5) Odor desagradavel,
“salgado” ()

()

Leite suspeito de fraude por aguagem ou proveniente de
vaca com mamite.

Leite em final de lactagao, com elevado teor de gordura e
contaminacéao por enzimas lipoliticas.

Leite proveniente de animais com mamite.

Alta taxa de microrganismos iniciais como bactérias
acidificantes e microrganismos mamarios que se
desenvolvem pelas condigdes favoraveis.

Contaminagdo por microrganismos psicréfilos em leite
gelado, armazenado em periodo superior a 24h.

Assinale a alternativa que indica a ordem CORRETA de associac¢ao, de cima para baixo,

(A) 2,3,1,4,5
(B) 1,3,2,4,5
(C) 2,4,5,1,3
(D) 2,3,5,1,4
(E) 5,4,3,2,1
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Questio 32

A carne de pescado apresenta um grande potencial de mercado, pois esse produto
industrializado ou in natura pode atender as necessidades do consumidor tanto nos aspectos
nutricionais, como sensoriais, de conveniéncia e econdmicos, com pregcos mais acessiveis.
Porém, a carne de pescado € altamente perecivel. Abaixo sao listados fatores que contribuem
para a deterioracao rapida desse produto. Verifique aqueles que sao corretos.

(1) Rapida instalagao da fase de rigidez post mortem.
(2) Pouca quantidade de agua nos tecidos.

(3) Tecido rico em proteinas, fosfolipideos e acidos graxos poliinsaturados que servem de
substrato para as bactérias.

(4) Presenca de substancias antimicrobianas.
(5) Liberagado de muco.

Assinale a alternativa que apresenta somente os fatores CORRETOS.
(A) 1,2,3,4

B) 1,2,4

(C) 2,3,4,5

(D) 2,4,5

(E) 1,3,5

Questéo 33

Queijo pode ser definido como um produto fresco ou maturado obtido por separagdo do soro
depois da coagulagcdo do leite. A temperatura € um dos fatores que mais influencia na
coagulagao do leite. Qual a faixa de temperatura 6tima de ag¢do do coalho para a produgéo de
queijo?

Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE a questdo acima.
(A) 40°C-42°C

(B) abaixo de 5°C

(C) 5°-60°C

(D) Acima de 60°C

(E) Acima de 72°C
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Questio 34

O ovo é composto por aproximadamente 76% de agua, 13% de proteina, 10% de lipideo, 1%
de sais, pequenas quantidades de -carboidratos, vitaminas do complexo B, vitaminas
lipossoluveis, calcio, ferro, enxofre e lecitina, cujas propriedades funcionais dependem da
estrutura, das propriedades fisico-quimicas e da propor¢do dos seus constituintes, presentes
na clara e na gema.

Considerando as propriedades funcionais do ovo, verifique a veracidade das afirmagbes que
seguem.

(1) A gema apresenta propriedade emulsificante devido a sua viscosidade e a presenca de
lecitina, propriedade que permite a preparagao de emulsdes como molhos e maioneses.

(2) Uma das principais propriedades da clara é a formagédo de espuma - agregagao de ar em
uma rede composta por proteinas que se ligam quando submetidas a um estresse fisico,
como o batimento.

(3) Quando submetidas ao calor, as proteinas dos ovos deshaturam-se e ocorre 0 processo
de coagulacao, sendo que a da clara comeca aos 57°C e da gema aos 65°C.

(4) O aumento do volume dos ovos a serem batidos ocorre devido a formacao de filamentos
elasticos da livetina (clara) que retém os glébulos de ar em sua estrutura.

(5) A adigdo de gorduras melhora a formagédo de espuma porque as ligagées quimicas entre
moléculas de proteina e de gorduras tém uma natureza semelhante a necessaria para a
formacao de rede.

Assinale a alternativa que apresenta somente as afirmacées CORRETAS.
(A) 2,3,5

B) 1,3,5

(C) 1,2,3

(D) 1,2,4,5

(E) 2,3,4,5
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Questao 35

Quando se fala em analise de alimentos, a confiabilidade dos resultados em métodos vai
depender de varios fatores como: especificidade, exatidao, precisao e sensibilidade. Associe a
coluna da direita com a da esquerda, de acordo com a definicdo de cada um desses fatores.

(1) especificidade () Mede quao proximo o resultado de um dado método analitico se
encontra do resultado real previamente definido. Em uma das
formas de medir, determina-se a porcentagem de recuperagédo do
(3) precisao composto de interesse que foi adicionado a amostra em uma
(4) sensibilidade quantidade previamente conhecida.

(2) exatidao

( ) Esta relacionado com a propriedade do método analitico de medir
o0 composto de interesse independentemente da presenca de
substancias interferentes.

( ) E amenor quantidade do componente que se consegue medir sem
erro.

() E determinada pela variagdo entre varios resultados obtidos na
medida de um determinado componente da mesma amostra. Isto
€, € 0 desvio padrao entre varias medidas e a média.

Assinale a alternativa que contém a ordem CORRETA de associacao, de cima para baixo.
(A) 1,3,2,4
B) 2,1,4,3
(C) 1,4,2,3
(D) 2,4,1,3
(E) 3,4,1,2

Questéo 36

O processo térmico aplicado a um alimento convenientemente acondicionado em uma
embalagem hermética, resistente ao calor, a uma temperatura e um periodo de tempo
cientificamente determinados para atingir a esterilidade comercial, pode ser chamado de

Assinale a alternativa que CORRETAMENTE preenche a lacuna do texto acima.
(A) Branqueamento

(B) Pasteurizagéo

(C) Esterilizagao

(D) Apertizagao

(E) Liofilizacao
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Questio 37

Dentre as afirmagdes abaixo sobre as condi¢gdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricagcado para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, de acordo com a
legislagao Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, todas as alternativas abaixo estédo
corretas, EXCETO UMA, assinale-a.

(A) Todos os estabelecimentos devem dispor de vestiarios, banheiros e quartos de limpeza
adequados, convenientemente situados, garantindo a eliminagdo higiénica das aguas
residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e ventilados, de acordo com a
legislagdo, sem comunicagao direta com o local onde sdo manipulados os alimentos

(B) Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulagdo de alimentos que
possam entrar em contato com o alimento devem ser confeccionados de material que nao
transmitam substancias toxicas, odores e sabores que sejam nao absorventes e
resistentes a corrosao e capaz de resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgao.

(C) As medidas de controle que compreende o tratamento com agentes quimicos, bioldgicos
ou fisicos devem ser aplicadas pelo supervisor ou técnico responsavel pela empresa
sempre que achar necessario sem a necessidade de parada da producéo.

(D) As matérias-primas que forem impréprias para o consumo humano devem ser isoladas
durante os processos produtivos, de maneira a evitar a contaminacédo dos alimentos, das
matérias-primas, da agua e do meio ambiente.

(E) Os estabelecimentos devem ter iluminagdo natural ou nao artificial que possibilitem a
realizacao dos trabalhos e ndo comprometa a higiene dos alimentos. As fontes de luz
artificial, de acordo com a legislacéo, que estejam suspensas ou colocadas diretamente no
teto e que se localizem sobre a area de manipulacio de alimentos, em qualquer das fases
de producgéo, devem ser do tipo adequado e estar protegidas contra quebras.

Questao 38

A embalagem, sobretudo para produtos alimentares e bebidas, tem sofrido grandes
transformacgdes nas ultimas décadas. No que diz respeito a presencga da rotulagem Nutricional
de alimentos embalados, é obrigatério declarar algumas informagoes.

Nessa perspectiva, leia com atencdo as afirmagdes a seguir e assinale a alternativa
CORRETA.

(A) Valor caldrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar e sddio.

(B) Valor caldrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar e ferro.

(C) Valor caldrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar, colesterol e calcio.

(D) Valor caldrico, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra alimentar e sédio.

(E) Valor caldrico, carboidratos, glicose, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e agucares.
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Questao 39

A Presenca dos o6leos e gorduras na alimentagdo representam papel fundamental para a
manutencao de processos fisioldgicos normais.

Em relagdo a ciéncia e a tecnologia de 6leos e gorduras, todas as alternativas abaixo estao
corretas, EXCETO UMA, assinale-a.

(A) Além dos triacilglicerdis, os 6leos e gorduras podem apresentar pequenas quantidades de
acidos graxos livres, mono e diglicerideos, fosfatideos e vitaminas.

(B) Os dleos e gorduras sao substancias de origem vegetal e animal.
(C) Os dleos e gorduras sao formadas principalmente por triacilglicerois.

(D) Os lipideos sao divididos em duas classes, conforme o tipo de acidos graxos, saturados e
insaturados, sendo essa classificagcdo responsavel por muitas caracteristicas fisico-
quimica dos oOleos e gorduras.

(E) Os lipideos sdao compostos de origem bioldgica, soluveis em solventes organicos,
constituidos essencialmente de C, H e O. Sao considerados compostos polares e,
portanto, insolUveis em agua e solugdes apolares.

Questio 40

Os diferentes métodos de conservacao de alimentos tem como objetivo aumentar a vida de
prateleira dos alimentos.

Sobre a conservacdo dos alimentos, todas as alternativas abaixo estdo corretas, EXCETO
UMA, assinale-a.

(A) Desidratagéo € a secagem pelo uso do calor em condigbes controladas de temperatura,
umidade e corrente de ar.

(B) Branqueamento € um método de conservagéo eficiente, utilizado em frutas e hortaligas,
que elimina as enzimas contaminantes.

(C) A pasteurizagéao é realizada com temperaturas inferiores a 100 °C, visando a destruigao de
microrganismos patogénicos.

(D) A esterilizacdo utiliza temperaturas superiores a 100°C e visa a destruicdo de
microrganismos deteriorantes e patogénicos.

(E) O congelamento retarda a deterioracdo dos alimentos e estende a sua seguranca, através
do impedimento do desenvolvimento de microrganismos e do abrandamento da atividade
enzimatica, que pode causar a deterioragao dos alimentos.
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PROVA DISCURSIVA

A partir das defini¢cdes, informagdes e orientagbes, apresentadas a seguir, escreva um
texto dissertativo de, no minimo, 15 (quinze) linhas e, no maximo, 60 (sessenta) linhas.

A Lei n® 11.892/2008, em seu artigo 6°, expressa que os Institutos Federais devem
articular o ensino com a pesquisa aplicada e com a extensao.

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), em seu Capitulo 2 — Projeto
Pedagdgico Institucional, destaca que “o principio de indissociabilidade entre ensino, pesquisa
e extensdo é um elemento estruturante do projeto pedagogico do Instituto Federal, ndo como
uma mera questdo formal, mas como principio epistemoldgico, que remete a concepgao e a
identidade da instituicdo” (p.51). O PDI reitera que:

Na relagéo ensino, pesquisa e extensdo amplia-se o conceito de aula para além do tempo
formal na instituicdo, para todo tempo e espaco, dentro ou fora da instituicdo. A pesquisa e
a extensao sdo principios educativos em cursos de todos os niveis e modalidades e
devem constituir-se em trabalho especifico e sistematico em resposta as necessidades
que emergem na articulagdo entre o curriculo e os anseios da comunidade. (p. 51-52).

O Regulamento Didatico-Pedagdgico do IFSC, no Capitulo que trata da Avaliacdo da
Aprendizagem, determina:

Art. 36 — Os instrumentos de avaliagao serao diversificados e deverdo constar no plano de
ensino do componente curricular, estimulando o aluno a: pesquisa, reflexdo, iniciativa,
criatividade, laboralidade e cidadania. As avaliagbes podem constar de:

| — observacgéo diaria dos alunos pelos professores, em suas diversas atividades;

Il — trabalhos de pesquisa individual ou coletiva;

1l — testes e provas escritas, com ou sem consulta;

IV — entrevistas e arguigées;

V — resolugéo de exercicios;

VI — planejamento ou execugéo de experimentos ou projetos;

VIl — relatérios referentes aos trabalhos, experimentos ou visitas técnicas;

VIl — atividades praticas referentes aquela formagao;

IX — realizacao de eventos ou atividades abertas a comunidade;

X — autoavaliagdo descritiva e avaliagdo pelos colegas da classe;

Xl — demais instrumentos que a pratica pedagogica indicar.

Paragrafo unico: As avaliagbes serdo registradas no diario de classe, sendo analisadas
conjuntamente com os alunos e devolvidas aos mesmos, no prazo maximo de 15 (quinze)
dias letivos apds sua aplicagéo.

Desenvolva um texto apresentando uma atividade avaliativa para sua disciplina,
respeitando os conhecimentos especificos da area (Ementa do Edital n°® 32/2015 e suas
retificagdes). Seu texto deve evidenciar a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao,
bem como o nivel do curso (técnico ou graduagao) em que a atividade seria aplicada.

Observagao: Com base no Edital n° 32/2015 e suas retificagdes, reiteramos que os critérios
para pontuacdo desta prova sdo: (1) sintese, clareza textual, adequacdo a lingua padrao,
estrutura do texto dissertativo e adequacdo a proposta enunciada na questdo da prova; (2)
conhecimentos especificos e de legislacao; (3) conhecimento de metodologias e recursos
didaticos; (4) articulagcido entre os conhecimentos especificos, a efetiva pratica pedagogica para
atender a situacao proposta e a legislacao pertinente.
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