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INFORMACOES AO CANDIDATO

Vocé esta recebendo:
um Caderno de Provas
um Cartdo-Resposta.

CADERNO DE PROVAS

O Caderno de Provas contém, numeradas, 40 (quarenta) questdes, sendo 10 (dez) questdes de Conhecimentos
Pedagodgicos e 30 (trinta) de Conhecimentos Especificos, apresentadas no formato de multipla escolha. Cada questio
possui cinco alternativas, das quais apenas uma corresponde a resposta correta. Verifique se o seu caderno esta completo.

CARTAO-RESPOSTA

Na parte superior do Cartdo-Resposta, estdo impressos: o nome do candidato, o numero do documento de
identidade e a area de atuagdo a que concorre. Confira seus dados. Qualquer irregularidade comunique ao fiscal.

Leia atentamente as instru¢des de preenchimento contidas no Cartao-Resposta.

Em hipdtese alguma, dobre, amasse ou rasure o Cartdo-Resposta.

Nao marque mais de uma resposta para a mesma questdo, pois, se assim proceder, esta sera anulada.

O Cartao-Resposta ndo podera ser substituido.

OBSERVACOES:
1. Nao caberd aos fiscais dirimir quaisquer duvidas sobre o contetido da Prova Escrita.
2. A Prova Escrita tem durac@o de 04 (quatro) horas. Por razdes de seguranca do Concurso, o candidato s6 podera
deixar o recinto da prova apos, no minimo, uma hora do seu inicio.
3. Os 03 (trés) ultimos candidatos deverdo permanecer na sala de prova até que todos tenham terminado, podendo
dela retirar-se concomitantemente.
4. O Caderno de Provas e o Cartdo-Resposta deverdo ser devolvidos ao fiscal da sala.



01.

02.

CONHECIMENTOS PEDAGOGICOS

Estudos sobre o Pensamento Pedagogico Brasileiro nos colocam diante de diferentes tendéncias
pedagogicas que consolidaram o processo educativo no Brasil. Ao longo do tempo, tais
tendéncias estiveram sob influéncia de acontecimentos diversos, advindos dos campos:
econdmico, social, cultural e educacional, que apontavam para outros arranjos pedagogicos.
Sobre a Tendéncia Tradicional, ¢ CORRETO afirmar que

I. tem bases filosoficas no Humanismo Tradicional e toma a Psicologia Inatista como
referéncia.

II. tem Johann Friedrich Herbart como seu principal precursor.

III. surge, no Brasil, com o advento da Republica; seus precursores sdo Johann Friedrich Herbart
e John Dewey.

IV. sua pratica pedagdgica ¢ centrada na figura docente, tem nascedouro no catolicismo, foi
implantada no Brasil pelos padres jesuitas.

V. sua pratica pedagogica se caracteriza, sobretudo, pelo reconhecimento das experiéncias e
vivéncias dos alunos, considerando seus conhecimentos prévios.

Estao CORRETAS, apenas:

a) 1L Velll
b) LIVelll
©) LIlelV.
d) I, el
e) ILIIeV.

As tendéncias pedagodgicas contribuem para a compreensdo e orientacdo da pratica educativa,
considerando como critério a posi¢do que cada tendéncia adota em relacdo as finalidades sociais
da escola. Essas concepgodes foram organizadas em dois grandes grupos: a pedagogia liberal e a
pedagogia progressista.

Analise as diversas tendéncias pedagogicas e faga as devidas correspondéncias,
considerando suas respectivas caracteristicas.

I. Tendéncia liberal tradicional.

II. Tendéncia liberal renovada progressivista.

III. Tendéncia liberal renovada ndo-diretiva.

IV. Tendéncia liberal tecnicista.

V. Tendéncia progressista libertadora.

VI. Tendéncia progressista libertaria.

VII. Tendéncia progressista critico-social dos contetidos.

() A principal func¢do social da escola refere-se a apropriacao do saber, uma vez que, ao garantir
um ensino de qualidade, serve aos interesses populares e consolida o papel transformador da
escola.

() O reconhecimento da autoridade do professor pressupde uma atitude passiva e receptiva do
estudante, especialmente no que se refere aos conhecimentos transmitidos como verdades
absolutas.

() Considera que a educacdo escolar objetiva organizar o processo de aquisi¢cdo de habilidades,
atitudes e conhecimentos mediante técnicas especificas, com énfase no uso de tecnologias
educacionais.



03.

() Privilegia métodos de ensino fundamentados em experiéncias e na solucao de problemas,
defendendo a premissa “aprender fazendo”, sendo papel da escola adequar as necessidades
individuais ao meio social.

() A fungao da escola reside em promover uma educacdo que transforme a personalidade dos
estudantes em um sentido libertdrio e autogestionario, sendo a autogestdo contetido e
método, cabendo ao professor o papel de orientador.

() Voltada para a formacdo de atitudes, enfatiza mais as questdes psicologicas do que as
pedagdgicas ou sociais, sendo, portanto, centrada no estudante e no estabelecimento de um
clima favoravel a uma mudanga no individuo.

() Estudantes e professores problematizam o cotidiano e, extraindo contetidos de
aprendizagem, atingem um nivel de consciéncia da realidade a fim de nela atuarem na
perspectiva de sua transformagao.

A sequéncia correta dessa caracterizagdo, de cima para baixo, €:

a) IIL V, VL LIL IV e VIL
b) LILV, VLILIVe VIL
¢) ILV,VILILLIVeVL
d) VIL VLIV, V, I Iel
e) VILLIV,IL VLIeV.

Considere o texto abaixo:

“O processo didatico se explicita pela acdo reciproca de trés componentes — os conteudos, o
ensino e a aprendizagem — que operam em referéncia a objetivos que expressam determinadas
exigeéncias sociopoliticas e pedagdgicas, € sob um conjunto de condigdes de uma situacao
didatica concreta (fatores sociais circundantes, organizagdo escolar, recursos materiais e
didaticos, nivel socioeconomico dos alunos, seu nivel de preparo e desenvolvimento mental,
relagdes professor-aluno, etc.)”. )

LIBANEO, José Carlos. Didatica. Sao Paulo: Cortez, 1994.

A esse respeito, analise as afirmacgdes a seguir.

I. A aprendizagem ¢ o resultado da transmissdo e da recep¢ao de conhecimentos organizados
e executados pelo professor sob determinadas condigdes técnicas.

II. O processo de ensino realiza a mediacao escolar, articulando objetivos, conteudos e métodos
as condigOes concretas das situagoes didaticas.

III. Os conteudos, mesmo desvinculados dos objetivos, sdo suficientes para efetivacdo do
trabalho docente e asseguram a assimilac¢ao de habilidades e conhecimentos.

IV. O ensino ¢ a atividade docente de organizacdo, sele¢do e explicacdo dos contetidos e de
organizacao das atividades de estudo, tendo em vista a aprendizagem ativa dos estudantes.

IV. Conteudos, objetivos e métodos constituem uma unidade, ndo podendo ser considerados
isoladamente, sendo o ensino inseparavel das condi¢des concretas de cada situagao didatica.

Estdo corretas, apenas:

a) NLIVeV.
b) LIMelV.
¢) LIell

d) ILIVeV.

e) LIeV.



04. Estudos atuais, no campo dos saberes escolares, apontam para a exaustdo e a superacdo da
organizacdo curricular fragmentada e descontextualizada, bem como para a perspectiva
interdisciplinar como exigéncia do mundo contemporaneo. Assinale a op¢do que apresenta
caracteristicas referentes a perspectiva interdisciplinar.

a) extingdo das disciplinas curriculares.

b) promocgao permanente do didlogo entre diferentes campos do saber.
c) integragdo de duas ou mais disciplinas curriculares.

d) sobreposi¢ao das disciplinas curriculares.

e) justaposicdo de duas ou mais disciplinas curriculares.

05. O Exame Nacional do Ensino Médio — ENEM — assume, atualmente, as seguintes fungdes
avaliativas: a) avaliagdo sistémica, ao subsidiar a formulacao de politicas publicas; b) avaliagao
certificatdria, ao aferir conhecimentos para aqueles que estavam fora da escola; c) avaliagdo
classificatoria, em relagao ao acesso ao ensino superior, ao difundir-se como mecanismo de
selecdo entre as instituicdes de ensino superior, articulado agora, também, ao Sistema Unificado
de Selecao (SISU). A edicao 2016 atingiu mais de oito milhdes de inscritos. Costumeiramente
sdo produzidos Relatorios Pedagogicos pelo INEP, apos a diagnose dos resultados individuais e
globais. Tais documentos revelam os perfis socioecondmicos dos inscritos, além de trazer
significativas informagdes sobre as culturas e as praticas curriculares que regulam e ambientam
essa oferta de ensino. Diante do exposto, € correto afirmar que:

I.  os indicadores apontados nos Relatorios Pedagogicos oferecem relevantes subsidios para a
reformulacao do Ensino Médio no Brasil.

II. o processo avaliativo demandado pelo exame auxilia as agdes de estudantes, pais/maes,
professores, pesquisadores, gestores e dirigentes das institui¢des escolares envolvidas nesse
processo, oferecendo subsidios a (re)elaboragdo do Projeto Politico Pedagogico, bem como
outras agdes de planejamento da institui¢ao escolar.

III. aavaliagdo sistémica, demandada pelo exame, devera propiciar a criagdo de um ranking para
divulgar a qualidade de ensino das institui¢des que lecionam Ensino Médio no Brasil.

IV. o referido processo avaliativo fomenta reflexdes acerca das politicas e praticas curriculares
que envolvem o Ensino Médio no Brasil, além de oferecer condigdes para a autoavaliacao
dos envolvidos no processo de ensino e de aprendizagem.

V. o referido processo avaliativo atendera, sobretudo, a sua fungdo precipua que ¢ promover a
selecdo para o ingresso no Ensino Superior, principalmente nas institui¢des publicas.

Estao CORRETAS, apenas:

a) LIlelV.
b) LIIelV.
¢) ILIIeV.
d) ILIVeV.

e) MLIVeV.



06. O Projeto Politico Pedagdgico de uma escola elegeu a concep¢do da avaliagdo formativa-
reguladora como uma de suas diretrizes pedagdgicas, conforme os pressupostos teoricos
recorrentes na literatura pertinente. Os professores, a0 materializarem tais pressupostos na sua
pratica pedagogica, sdo coerentes ao afirmar que:

07.

a)

b)

a sua pratica pedagogica, especialmente no que se refere aos processos avaliativos, pouca ou
nenhuma relagdo tem com as opgdes politica e ideologica presentes na escola, na sala de aula
e no sistema educativo.

o papel da escola ¢ preparar para o mundo do trabalho, formando sujeitos competentes,
competitivos e consumidores, cabendo a avaliacdo medir os conhecimentos aprendidos e, a
partir dos resultados de testes e provas, decidir pela aprovagdo ou reprovagao.

a sua concepgao de avaliacdo requer uma metodologia que utilize uma diversidade de
instrumentos avaliativos com os quais possam mensurar as aprendizagens dos estudantes e
a tomada de decisdo sobre processos de aprovacao e reprovacao.

a avaliacdo pressupde a opcao por uma pratica educativa em que € responsabilidade da escola
ensinar ¢ do aluno aprender, sendo tarefa da escola quantificar a aprendizagem dos
estudantes.

o processo de avaliagdo da aprendizagem ¢ processual e continuo, subsidiando e regulando
a pratica pedagdgica do professor desde o planejamento até a execucdo do ensino, na
perspectiva de orientar uma intervencao didatica qualitativa e contextualizada.

D. Sara reside e trabalha na periferia da regido metropolitana de Recife e tem dois filhos. O mais
velho terminou o Ensino Fundamental e necessita de uma vaga no Ensino Médio em uma escola
publica e gratuita para dar continuidade aos estudos. Depois de percorrer varias escolas no bairro
onde mora e em outros bairros proximos, D. Sara ndo conseguiu vaga no Ensino Médio. Vendo
o risco de seu filho ficar sem estudar, D. Sara foi orientada a buscar a garantia do direito social a
educacdo junto ao Poder Publico. Para tanto, utilizou como fundamento para sua exigéncia o que
preconiza a Constitui¢ao Federal (CF), conforme segue.

L.

II.

II1.

IV.

IV.

O atendimento a educacdo obrigatdria, inclusive do Ensino Médio, ¢ direito subjetivo,
cabendo ao Poder Publico a obrigatoriedade de oferta-la para todos.

A Educagao Basica ¢ obrigatoria e gratuita dos 4 (quatro) aos 17 (dezessete) anos, o que
inclui, necessariamente, a oferta do Ensino Médio para todos os cidadaos.

A educacao ¢ direito de todos e dever do Estado e da familia, mas a Lei prevé apenas a
progressiva extensao da obrigatoriedade e gratuidade ao Ensino Médio.

O nao oferecimento ou a oferta irregular do Ensino Médio importam a responsabiliza¢ao da
autoridade competente, que ¢ obrigada a providenciar o atendimento.

O Ensino Médio, como etapa final da Educacao Basica, prescinde da obrigatoriedade e da
gratuidade, ndo havendo na Constituicdo Federal qualquer dispositivo que respalde sua
oferta nesses termos.

Estao corretas, apenas:

a)
b)
©)
d)
e)

I,IleV.
L1elV.
L IVeV.
I, e IIL
LIVeV.



08.

09.

10.

A atual Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional - LDB, sob o nimero 9.394/96, também
conhecida como Lei Darcy Ribeiro, define as diretrizes gerais da educagdo brasileira. Por meio
do TITULO IV, DA ORGANIZACAO DA EDUCACAO NACIONAL, trata, especificamente
no art. 13, de incumbéncias docentes, dentre as quais, destacam-se trés:

I. participar da elaboragdo da proposta pedagogica do estabelecimento de ensino.

II. fomentar seu proprio desenvolvimento profissional, permanentemente.

III. fomentar e promover a articulagdo entre a escola e a comunidade em geral.

IV. cumprir os dias letivos e as horas-aula estabelecidas, além de participar integralmente dos
periodos dedicados ao planejamento, a avaliagdo e ao desenvolvimento profissional.

V. colaborar com as atividades de articulagdao da escola com as familias ¢ a comunidade.

Estdao CORRETAS, apenas:

a) I Telll
b) LIIelV.
©) LIVeV.
d) ILIIelV.
e) ILIVeV.

Um gestor de uma escola publica, ao passar pelo patio, observou um grupo significativo de
estudantes debatendo e criticando as condicdes de estudo e de ensino, além da necessaria
melhoria da alimentagdo fornecida. Diante desse cendrio, o gestor determinou o fim da reunido e
proibiu futuras manifestagoes.

De acordo com a Lei 8.069, de 13 de julho de 1990, que dispde sobre a Estatuto da Crianga
e do Adolescente (ECA), o gestor deveria:

a) informar aos estudantes que ndo sera permitido a utilizagdo do tempo pedagdgico de aula
em reunides estudantis que pouco ou nada contribuird para a melhoria das condig¢des da
escola.

b) identificar os estudantes e comunicar aos pais a participagao desses discentes no movimento,
solicitando a tomada de providéncias para que nao ocorram futuras manifestacgoes.

c) estimular os estudantes a exercerem o direito de organizagdo e participacdo no Grémio
Estudantil, de forma a sistematizar o didlogo com a gestao sobre suas reivindicacoes.

d) lembrar aos professores que, como responsaveis pelo cumprimento da carga horaria,
compete a eles a gestdo da sala de aula, ndo devendo permitir a saida de estudantes para
reunides.

e) advertir os estudantes de que a escola nao constitui forum adequado as suas reivindicagdes,
devendo os mesmos se dirigirem a Secretaria de Educagao, inico 6rgdo capaz de atendé-las.

A Resolu¢ao CNE/CEB n° 06, de 20 de setembro de 2012, ¢ o Parecer CNE/CEB n° 11, de 09 de
maio de 2012, definem Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica
de Nivel Médio. Para efeitos dessas Diretrizes, a oferta da educagao técnica de nivel médio deve
ser desenvolvida nas formas articulada e subsequente ao Ensino Médio.

Analise os casos a seguir e identifique as formas de oferta correspondentes.



IIL.

I1I.

IV.

Paulo terminou o Ensino Médio e, sentindo necessidade de ingressar no mundo do trabalho,
resolveu fazer o curso Técnico em Saneamento, com duracgao de 2 (dois) anos.

Maria, estudante do Curso Técnico em Edificagdes, iniciou seus estudos no primeiro
semestre de 2016, com previsao de término no segundo semestre de 2019, quando recebera
o certificado de sua habilitacdo profissional e, a0 mesmo tempo, de conclusdo do Ensino
Médio.

Fatima resolveu dar prosseguimento a seus estudos, investindo na sua qualifica¢do
profissional em um Curso Técnico em Eventos.

Jodo ¢ um estudante matriculado no Curso Técnico de Nivel Médio em Turismo de um
Campus do IFPE e, ao mesmo tempo, em horarios e dias compativeis, cursa o Ensino Médio
em uma escola publica estadual com a qual o IFPE possui convénio.

As formas de oferta sdo, respectivamente:

a)

Subsequente/ Articulada concomitante/ Articulada integrada com Educagdo de Jovens e
Adultos/ Articulada integrada.

Articulada integrada/ Sequencial/ Integrada ao Ensino Médio no ambito do PROEJA/
Articulada concomitante.

Articulada concomitante/ Subsequente/ Articulada integrada/ Integrada ao Ensino Médio no
ambito do PROEJA.

Subsequente/ Articulada integrada/ Articulada integrada com Educagdo de Jovens e Adultos/
Articulada concomitante.

Sequencial/ Subsequente/ Articulada concomitante/ Articulada integrada com Educagdo de
Jovens e Adultos.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

11.

A fabricacdo de embalagens destinadas ao acondicionamento de frutas e hortalicas depende, entre
outros fatores, do tipo de alimento, dos processos de colheita, armazenamento, transporte e
métodos de transformacao. Em frutas e hortaligas apertizadas, a folha de flandres €, sem divida,
o material mais usado. O chucutre, por exemplo, um produto com compostos sulfurados,

a)
b)
©)
d)

e)

necessita de uma lata envernizada, uma vez que o meio acido ndo impede a formagao de
sulfetos.

ndo necessita de uma lata envernizada, uma vez que o meio dcido impede a formagdo de
sulfetos.

necessita de uma lata envernizada, uma vez que possui pigmentos antocidnicos, 0os quais sao
despolarizantes anodicos.

ndo necessita de uma lata envernizada, uma vez que possui pigmentos antocianicos, os quais
sao despolarizantes anodicos.

necessita apenas da tampa envernizada, uma vez que o meio acido impede a formacgao de
sulfetos.



12.

13.

14.

15.

16.

Na producdo do agucar, entre as suas diversas etapas, encontra-se a clarificacdo, quando ¢
adicionado o leite de cal ao caldo, o qual tem como fungdes:

a)
b)
©)

d)
€)

provocar a floculagdo, promover a coagulagdo das proteinas, diminuir a densidade ¢ a
viscosidade.

neutralizar a acidez do caldo, precipitar coloides presentes no caldo, provocar a floculagao e
o arraste de particulas em suspensao.

neutralizar a acidez do caldo, provocar a floculagao, promover a coagulagdo das proteinas e
eliminar gases dissolvidos.

neutralizar a acidez do caldo, provocar a floculagao, diminuir a densidade e reduzir o pH.
arrastar as particulas em suspensdo, promover a coagulagdo das proteinas, reduzir o pH e
diminuir a viscosidade.

As raizes, assim com as folhas e outras partes da planta de mandioca, acumulam concentragdes
bastante variaveis de dois glicosidios cianogénicos conhecidos como:

a)
b)
©)
d)
€)

linamarina e cianoidrina.
linamarina e acido cianidrico.
lotaustralina e cianoidrina.
acido cianidrico e cianoidrina.
linamarina e lotaustralina.

A qualidade sensorial de um alimento ¢ o resultado da interagdo entre

a)
b)
©)
d)
€)

o ambiente, a padroniza¢do dos experimentos e o local de realiza¢do dos testes.
o ambiente, o alimento ¢ o homem.

o homem (independente da faixa etaria), o ambiente e a aparéncia do alimento.
aparéncia, método de preparo e sazonalidade.

condi¢des fisiologicas, psicoldgicas e socioldgicas do homem.

O glaten ¢ um complexo proteico formado quando ocorre a combinagdo entre dgua, farinha e
energia mecanica. A qualidade na panificacdo depende principalmente das propriedades
viscoelasticas do gluten, as quais dependem da composi¢do das gluteninas e gliadinas. As
gluteninas sdo responsaveis pela

a)
b)
©)
d)
e)

elasticidade do gluten.
viscosidade.
adesividade.

retengdo de umidade.
consisténcia.

O processo de parboilizacdo € bastante antigo e objetiva facilitar a remogao da casca de graos de
arroz. A ordem correta das etapas do beneficiamento para obtengdo do arroz parboilizado é:

a)
b)
©)
d)
e)

processamento hidrotérmico, descascamento, brunimento e secagem.
descascamento, processamento hidrotérmico, secagem e brunimento.
processamento hidrotérmico, descascamento, secagem e brunimento.
descascamento, brunimento, processamento hidrotérmico e secagem.
processamento hidrotérmico, secagem, descascamento e brunimento.



17. Segundo a Comissao Nacional de Normas e Padroes para Alimentos, geléia de fruta € o produto

18.

19.

20.

obtido pela coc¢ao de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de frutas, com aglcar e agua,
e concentrado até uma consisténcia gelatinosa. Durante a sua fabricagdo, parte da sacarose pode
ser substituida por acucar invertido objetivando

a) conservar o produto.

b) inativar as enzimas.

c) aumentar a concentragao de solidos soluveis.
d) evitar a cristalizagdo.

e) melhorar a formacao do gel.

Durante o processo de evaporagdo, na producao de acucar, procede-se a determinacdo da pureza.
A queda na pureza ¢ uma indica¢do de inversao da sacarose, o que causa perdas indesejaveis.
Ap6s a andlise, foi verificado um Pol de 58 e 65 °Brix. E correto afirmar que a pureza encontrada
foi de

a) 100 %.
b) 89 %.
) 95%.
d) 11,2 %.
e) 8,9 %.

O polvilho azedo ¢ um tipo de fécula de mandioca modificado por processo de fermentacdo e
secagem solar. A principal caracteristica que diferencia o polvilho azedo do doce ¢ o(a)

a) baixa acidez.

b) viscosidade maxima maior.

c) menor volume especifico.

d) temperatura de gelificagdo superior.
e) expansao ao forno.

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta muito importante na area de alimentos, que envolve um
conjunto de técnicas, com o intuito de avaliar um produto quanto a sua qualidade sensorial em
varias etapas de seu processo de fabricacdo. Os métodos discriminatorios sdo aqueles que

a) quantificam as caracteristicas do produto.

b) expressam a opinido dos consumidores.

c) estabelecem a diferenca qualitativa e/ou quantitativa entre as amostras.
d) apresentam os principais pontos de diferenga e as suas intensidades.

e) avaliam a preferéncia dos consumidores.



21.

22.

23.

24.

Antigamente os equipamentos utilizados na industria de alimentos eram selecionados visando
apenas uma maior capacidade de producao. Atualmente, a preocupacao estd sendo voltada para
o desenho em particular, os materiais de construcao e os aspectos de inocuidade. Com base no
exposto, € correto afirmar que os equipamentos devem apresentar:

a) superficies porosas, facilmente acessiveis para limpeza, resistentes a vibragao de maquinas
e instalados proximos as paredes.

b) superficies porosas, ser inertes nas condi¢des de utilizagdo, visiveis para inspe¢dao ou
facilmente desmontéveis e possuir caimento adequado.

c) superficies lisas, ser inertes nas condi¢des de utilizagdo, sem necessidade de resisténcia a
materiais corrosivos e possuir caimento adequado.

d) superficies lisas, ser inertes nas condi¢des de utilizagdo, sem necessidade de resisténcia a
materiais corrosivos e instalados préximos as paredes.

e) superficies lisas, ser inertes nas condigdes de utilizagdo, visiveis para inspecao ou facilmente
desmontaveis e possuir caimento adequado.

O teste do gluten determina a porcentagem de gluten contida na farinha de trigo. O dominio das
técnicas desse teste ira garantir o padrao de qualidade do produto.

Em um teste realizado por uma empresa, apos adicionar 55 g de 4gua e sobrar 5 g do solvente,
foi obtido 45 g de gluten timido. As porcentagens de gluten na farinha e de dgua absorvidas
foram, respectivamente:

a) 15 % e 40 %.
b) 10 % e 30 %.
) 15%e 50 %.
d) 40 % e 50 %.
e) 50%e 15 %.

Oxidorredutases sdo enzimas que realizam reagdes de oxirreducdo. Na Ciéncia de Alimentos,
esses biocatalisadores sdo conhecidos por provocar alteragdes indesejaveis, como mudancas de
coloracdo, rancidez, perda de aroma e de valor nutritivo, especialmente em produtos de origem
vegetal. Assinale a alternativa que apresenta as principais enzimas pertencentes a este grupo.

a) Lipoxigenase, fenolases, ascorbato-oxidases.
b) Ascorbato-oxidases, lacases e pectinases.

c) Polifenol-oxidase, celulases e pectinases.

d) Ascorbato-oxidase, lacases e celulases.

e) Lipoxigenase, tirosinases e celulases.

Durante a produ¢do do acucar, sdo gerados varios subprodutos tais que, praticamente todos,
podem ser reaproveitados de maneira a diminuir os custos de produgao e impactos ambientais. A
torta de filtro, por exemplo, ¢ um subproduto obtido da

a) moagem da cana-de-acucar, podendo ser utilizado como adubo.
b) fermentagao do caldo, podendo ser utilizado como adubo.

c) clarificacdo do caldo, podendo ser utilizado como adubo.

d) concentracao dos flegmas, podendo ser utilizado como adubo.
e) retificacdo dos flegmas, podendo ser utilizado como adubo.



25.

26.

27.

28.

O grao dos cereais ndao ¢ uma semente, e sim um fruto seco chamado cariopse, composto de:

a) tegumento, endosperma, pericarpo, hialina e testa.

b) embrido, endosperma, tegumento, hialina e testa.

c) embrido, endosperma, pericarpo, hialina e testa.

d) embrido, epiderme, subepiderme e tecido parenquimatoso.
e) embrido, endosperma, pericarpo e tegumento.

Para avaliar a preferéncia dos consumidores por trés marcas comerciais de suco de uva integral
(A, B e C), foi utilizada a técnica de comparacdo multipla. Cinquenta ¢ dois consumidores
receberam, em cabines individuais, uma bandeja contendo uma amostra referéncia (R) e trés
amostras de sucos codificadas com trés digitos. Os julgamentos de preferéncia dos consumidores
foram transformados em valor numérico e, entdo, foram avaliados os resultados por meio de
ANOVA. A partir da TABELA 1 abaixo, encontre o Fcalculado e conclua a avaliagao.

Tabela 1
Fonte de Graus de Soma Média Fcalculado Ftabelado s (2,102
variagao liberdade quadratica quadratica
Amostra 2 73,17 36,58 3,09
Julgadores 51 141,41 2,77
Residuo 102 346,17 3,39

Total 155 560,74

a) Como Fcalculado ¢ igual a 13,19, conclui-se que existe preferéncia significativa entre as
amostras de suco de uva integral (A, B e C), a 5% de probabilidade pelo teste F.

b) Como Fcalculado ¢ igual a 10,79, conclui-se que existe preferéncia significativa entre as
amostras de suco de uva integral (A, B e C), a 5% de probabilidade pelo teste F.

c) Como Fcalculado ¢ igual a 1,22, conclui-se que ndo existe preferéncia significativa entre as
amostras de suco de uva integral (A, B e C), a 5% de probabilidade pelo teste F.

d) Como Fcalculado ¢ igual a 13,19, conclui-se que ndo existe preferéncia significativa entre
as amostras de suco de uva integral (A, B e C), a 5% de probabilidade pelo teste F.

e) Como Fcalculado ¢ igual a 10,79, conclui-se que ndo existe preferéncia significativa entre
as amostras de suco de uva integral (A, B e C), a 5% de probabilidade pelo teste F.

A Norma Regulamentadora (NR) que fixa as cores que devem ser utilizadas nos locais de
trabalho para a sinalizacdo de seguranca ¢ a

a) NR 14.
b) NR24.
¢) NR13.
d) NR 26.
e) NR15.

Edificacdes destinadas ao processamento de alimentos apresentam requisitos mais rigorosos
devido aos requerimentos sanitarios. A industria deve apresentar, no minimo, as seguintes se¢oes
basicas:

a) recep¢ao de matéria-prima, manipulagdao, embalagem, armazenamento e expedigao.
b) recepcao de matéria-prima, manipulagdo, embalagem e armazenamento.

¢) manipulagdo, embalagem, armazenamento e expedicao.

d) recepcdo de matéria-prima, manipulagdo, armazenamento e expedi¢ao.

e) recep¢ao de matéria-prima, embalagem, armazenamento e expedicao.



29. Produtos minimamente processados sdo produtos frescos prontos para o consumo. Entre as

30.

31.

32.

principais respostas bioquimicas dos produtos submetidos ao processamento minimo, estao as
alteracdes na textura, devido a ag@o de diversas enzimas ativadas pelo etileno de ferimento. Uma
das alternativas para conferir estabilidade a parede celular ¢ utilizar uma solugdo de

a) acetato de célcio e cloreto de sodio.
b) cloreto de sodio e lactato de calcio.
c) cloreto de potassio e cloreto de calcio.
d) cloreto de célcio e lactato de calcio.
e) acetato de célcio e lactato de célcio.

As fermentacdes industriais podem ser classificadas, de acordo com os tipos de alimentagio das
dornas e o desenvolvimento da fermentacdo, em processos continuos e descontinuos. Na
obtencao de alcool, a partir de cana-de-agucar, normalmente se utiliza o processo de fermentagao
Melle-Boinot. Sobre esse método, ¢ correto afirmar que ¢ do tipo

a) descontinuo, com reciclo de levedura apos decantagao.
b) descontinuo, com reciclo de levedura ap6s centrifugacao.
c) continuo, com reciclo de levedura apos centrifugacao.

d) continuo, com reciclo de levedura apds decantagdo.

e) descontinuo ou continuo, sem reciclo de levedura.

O amido ¢ a principal substincia de reserva nas plantas superiores e fornece de 70 a 80% das
calorias consumidas pelo homem. Tem sido tradicionalmente usado na industria de alimentos
como ingrediente, a0 mesmo tempo por seu valor calorico e por melhorar as propriedades
funcionais em sistemas alimenticios. Aos produtos carneos, o amido pode ser adicionado com o
objetivo de melhorar o(a)

a) capacidade de reten¢do de agua, o rendimento de preparo da carne, o sabor e a aparéncia.
b) capacidade de retencao de agua, a viscosidade, a capacidade emulsificante e o arejamento.
c) rendimento de preparo da carne, o sabor, a aparéncia superficial e o poder lubrificante.

d) sabor, o aroma, a sensa¢ao na boca e o espalhamento.

e) fermentacdo, a aparéncia superficial, o arejamento e a viscosidade.

Os frutos sdo classificados de acordo com a sua taxa respiratoria em climatérico e nao-
climatérico. Nesse ambito, € correto afirmar que p fruto climatérico

a) apresenta um marcante aumento da taxa respiratoria e o fruto ndo-climatérico apresenta
atividade respiratoria baixa e constante.

b) ndo apresenta elevada producdo de etileno e o fruto ndo-climatérico ndo amadurece apos a
colheita.

c) ndo amadurece na planta-mde e o fruto ndo-climatérico apresenta atividade respiratdria
constante apos a colheita.

d) ndo apresenta um pico climatérico no final da maturagdo e o fruto ndo-climatérico passa por
um amadurecimento completo na planta mae.

e) apresenta elevada produgdo de etileno e o fruto ndo-climatérico ndo passa por um
amadurecimento lento.
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Na analise sensorial, muitas vezes, existem produtos que ndo podem ou ndo devem ser provados
diretamente devido a presenga de algum atributo sensorial em grande intensidade. Nesse caso,
para que o resultado nao seja influenciado pelo atributo de grande intensidade, faz-se necessaria
a utilizagdo de um veiculo. Marque a alternativa que representa um exemplo de veiculo.

a) caldo de carne.

b) café.
C) arroz.
d) geleia.

€) margarina.

Na panificagdo alguns elementos irdo influenciar a temperatura final da massa. Entre eles,
encontra-se o coeficiente de atrito, o qual ¢ influenciado pela temperatura da dgua. Calcular a
temperatura da agua ¢, pois, importante para que seja mantida a qualidade do produto final.
Considerando uma temperatura final da massa de 28 °C, temperatura ambiente de 31 °C,
temperatura da farinha em torno de 26 °C e coeficiente de atrito ao redor de 20 °C, ¢ correto
afirmar que a temperatura da dgua sera

a) 7°C.
b) 5°C.
) 3°C.
d) 2°C.
e) 8°C.

O cacau ¢ o nome dado ao fruto do cacaueiro (Theobroma cacao L.), e sua principal utilizagao
na induastria de alimentos ¢ para a fabricacdo de chocolate. Durante a fermentagdo, varios
compostos sao formados e difundidos para os cotilédones, propiciando uma variedade de
transformagdes bioquimicas. Como consequéncia ocorre

a) hidrolise de compostos fendlicos, levando a formacao de precursores de aromas.

b) oxidacdo de proteinas, o que altera a cor dos cotilédones e elimina a adstringéncia.

c) liquefagdo e remocao da améndoa, facilitando o posterior processamento do liquor.

d) hidroélise de proteinas, levando a formagao de precursores de aromas.

e) liquefagdo e remocao da polpa, o que altera a cor dos cotilédones e elimina a adstringéncia.

Um dos fatores de grande importancia na qualidade de produtos vegetais € o controle da umidade
relativa do ar no interior das camaras de armazenamento. Um dos métodos utilizados para
minimizar a perda de dgua pelos vegetais consiste em:

a) aplicar filmes com qualquer espessura.

b) aumentar a capacidade de retengdo de agua pelo ar.
c) diminuir a umidade do ar.

d) aumentar a temperatura ambiente.

e) aumentar a umidade do ar.



37. Para a avaliagdo da qualidade do trigo e de seus derivados, as caracteristicas de qualidade da
farinha sdo de extrema importancia. As analises que asseguram essa qualidade sao:

38.

39.

a)
b)
©)
d)

e)

a for¢a do gluten avaliada pelo método do nimero de queda e a umidade avaliada pelo
método convencional em estufa.

a forca do gluten avaliada pelo método do nimero de queda e a atividade de amilases
avaliada pelo método do alvedgrafo.

a umidade avaliada pelo método do alvedgrafo e a atividade de amilases avaliada pelo
método do nimero de queda.

a forca do gluten avaliada pelo método do alveografo e a atividade de amilases avaliada pelo
método do nimero de queda.

a atividade de amilases avaliada pelo método do alveografo e a umidade avaliada pelo
método convencional em estufa.

Os testes afetivos podem ser divididos em qualitativos e quantitativos. Entre os métodos
quantitativos, encontram-se:

L
II.

I1I.
IV.

V.

Grupos de foco

Testes de preferéncia
Equipes de foco
Entrevistas individuais
Testes de aceitacao

Estao corretas, apenas:

a)
b)
©)
d)
e)

IeV.
Iell
IMelV.
IIelV.
IIeV.

No processamento de alimentos, utiliza-se com frequéncia a combinagao de métodos de
conservagdo em produtos alimenticios, objetivando seu consumo por longos periodos. Um
processo frequentemente utilizado como pré-tratamento de alimentos ¢ a desidratagdo osmotica
seguida pela desidratagdo artificial. Sobre a desidratacdo osmotica em frutas, € correto afirmar
que nela ocorrem:

a)
b)
©)
d)

e)

apenas a saida de solutos do produto para a solugdo hipertonica e a saida de soluto da solugao
para o produto.

a saida de agua do produto para a solucao hipotonica, a saida de alguns solutos do produto e
a saida de soluto da solugdo para o produto.

apenas a saida parcial de dgua do produto para a solucao hipertonica e a saida de alguns
solutos do produto.

a saida de agua do produto para a solucao hipertonica, a saida de alguns solutos do produto
e a saida de soluto da solugdo para o produto.

a saida total da agua do produto para a solucao hipertonica, a saida de alguns solutos do
produto e a saida de soluto da solucdo para o produto.



40. Embora os emulsificantes ndo sejam considerados matérias-primas essenciais na panificagao, sao
fundamentais para obten¢do de produtos com qualidade. Dentre as principais fungdes dessas
substincias, estd a interagio com o amido. E correto afirmar que, com a utilizagdo do
emulsificante na producao do pao,

a)
b)

c)

d)
€)

nao havera a recristalizagao ¢ nao ocorrera o endurecimento do miolo.

havera a recristalizacdo e nao ocorrera o endurecimento do miolo.

havera a recristalizagdo lenta da amilopectina e nao ocorrera a diminui¢do na perda de
crocancia.

nao havera a retrogradacao do amido e ndo ocorrerda uma diminui¢ao da dureza do miolo.
havera a recristalizacdo lenta da amilose e ndo ocorrerd a diminui¢ao na perda de crocancia.



