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INSTRUÇÕES 

 

 
 

1. O caderno de provas consta de 40 (quarenta) questões de múltipla escolha para a área de conhecimento (Educação 
Básica) e eixos tecnológicos (Educação Profissional). 

2. As questões de nº 01 a 08 se referem aos Conhecimentos Comuns (Língua Portuguesa, Estatuto da Criança e do Adoles-
cente e Conhecimentos Didáticos) aplicáveis a todas as áreas de conhecimento (Educação Básica) e eixos tecnológicos 
(Educação Profissional) e estão presentes em todos os cadernos de provas. As respostas referentes a estas questões 
somente deverão ser transcritas uma única vez para a Folha de Respostas (Gabarito). 

3. Somente será permitida a utilização de caneta esferográfica de tinta azul ou preta, feita de material transparente e 
de ponta grossa.  

4. Ao receber o material de realização das provas, o candidato deverá conferir atentamente se o caderno de provas 
contém o número de questões previsto, se corresponde à área de conhecimento/eixos tecnológicos a que está 
concorrendo, bem como se os dados constantes na Folha de Respostas (Gabarito) estão corretos. Caso os dados 
estejam incorretos, ou o material esteja incompleto ou, ainda, detenha qualquer imperfeição, o candidato deverá 
informar tal ocorrência ao fiscal de aplicação. 

5. As provas terão duração de 4 (quatro) horas para candidatos com uma única inscrição e 6 (seis) horas para candidatos 
com duas inscrições. Este período abrange a assinatura, assim como a transcrição das respostas para a Folha de 
Respostas (Gabarito). 

6. As questões das provas objetivas são do tipo múltipla escolha, com 4 (quatro) alternativas (A a D) e uma única 
resposta correta. Ao terminar a prova, o candidato, obrigatoriamente, deverá devolver ao fiscal de aplicação a 
Folha de Respostas (Gabarito) devidamente assinada em local específico. 

7. É proibida, durante a realização das provas, a comunicação entre os candidatos, bem como a utilização de máquinas 
calculadoras e/ou similares, livros, anotações, impressos ou qualquer outro material de consulta, protetor auricular, lápis, 
borracha ou corretivo. Especificamente, não será permitido ao candidato ingressar na sala de provas sem o devido 
recolhimento, com respectiva identificação, dos seguintes equipamentos: bip, telefone celular, walkman, agenda eletrônica, 
notebook, palmtop, ipod, ipad, tablet, smartphone, mp3, mp4, receptor, gravador, máquina de calcular, máquina fotográfica, 
controle de alarme de carro, relógio de qualquer modelo, pulseiras magnéticas e similares, o que não acarreta em qualquer 
responsabilidade do Instituto Consulplan sobre tais equipamentos. 

8. Os fiscais de aplicação não estão autorizados a emitir opinião e a prestar esclarecimentos sobre o conteúdo das 
provas. Cabe única e exclusivamente ao candidato interpretar e decidir. 

9. Não é permitida a anotação de informações relativas às respostas (cópia de gabarito) no Cartão de Confirmação da 
Inscrição (CCI) ou em qualquer outro meio. 

10. O candidato somente poderá retirar-se do local de realização das provas escritas levando o caderno de provas no 
decurso dos últimos 30 (trinta) minutos anteriores ao horário previsto para o seu término. O candidato também 
poderá se retirar do local de provas somente a partir das 2 (duas) horas após o início de sua realização; contudo, não 
poderá levar consigo o caderno de provas. 

11. Os 3 (três) últimos candidatos de cada sala só poderão sair juntos. Caso algum destes candidatos insista em sair do 
local de aplicação antes de autorizado pelo fiscal de aplicação, será lavrado o Termo de Ocorrência, assinado pelo 
candidato e testemunhado pelos 2 (dois) outros candidatos, pelo fiscal de aplicação da sala e pelo Coordenador da 
Unidade de Provas, para posterior análise pela Comissão de Acompanhamento do Processo Seletivo Simplificado.   

 
RESULTADOS 

 
- Os gabaritos oficiais preliminares das provas objetivas serão publicados no dia 26 de setembro de 2022 a partir das 16h. 

 



 

 

 

INFORMAÇÕES IMPORTANTES 
 

 

 

Atenção quanto às instruções sobre a marcação das questões  

e o preenchimento da folha de respostas. 
 

 

 

 

 

 

EDUCAÇÃO BÁSICA 
 

As questões de nº 01 a 08 se referem aos Conhecimentos Comuns (Língua Portuguesa, Estatuto da Criança e do Adoles-
cente e Conhecimentos Didáticos) aplicáveis a todas as áreas de conhecimento (Educação Básica) e eixos tecnológicos 
(Educação Profissional) e estão presentes em todos os cadernos de provas. 
 

O candidato com DUAS INSCRIÇÕES fará DUAS PROVAS e deverá resolver este grupo de questões e transcrevê-las para 

a folha de respostas uma única vez. 

 

 
 

 

 
 

 

EDUCAÇÃO PROFISSIONAL 
 
As questões de nº 01 a 08 se referem aos Conhecimentos Comuns (Língua Portuguesa, Estatuto da Criança e do Adoles-
cente e Conhecimentos Didáticos) aplicáveis a todas as áreas de conhecimento (Educação Básica) e eixos tecnológicos 
(Educação Profissional) e estão presentes em todos os cadernos de provas. 
 

As questões de nº 09 a 24 se referem ao Núcleo Comum aplicável a todos os eixos tecnológicos da Educação Profissional. 
 

O candidato com DUAS INSCRIÇÕES fará DUAS PROVAS e deverá resolver este grupo de questões e transcrevê-las para 

a folha de respostas uma única vez. 
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CONHECIMENTOS BÁSICOS / CONHECIMENTOS GERAIS 
 
As questões de nº 01 a 08 se referem aos Conhecimentos Comuns 
(Língua Portuguesa, Estatuto da Criança e do Adolescente e Conhe-
cimentos Didáticos) aplicáveis a todas as áreas de conhecimento 
(Educação Básica) e eixos tecnológicos (Educação Profissional) e 
estão presentes em todos os cadernos de provas. 
 

 
 

LÍNGUA PORTUGUESA 
 
Texto para responder às questões 01 e 02. 
 

Apesar de tudo, a educação avançou 
 

O desafio de uma evolução nacional passa necessaria-
mente pela articulação federativa. No Brasil o ensino fundamen-
tal é primordialmente de responsabilidade dos municípios; o 
médio, dos Estados; e o superior, da União. O governo federal 
não atua diretamente sobre os resultados da educação básica, 
mas pode aprimorá-los por meio da coordenação, financia-
mento e avaliação. 

Em 2009, o Sistema Nacional de Educação foi inserido na 
Constituição para articular a cooperação federativa com vistas ao 
alcance das metas do Plano Nacional de Educação. Mas as atuais 
comissões intergovernamentais ou têm caráter protocolar, como 
a que discute os parâmetros do Fundo Nacional da Educação 
Básica (Fundeb), ou não contam com a participação de Estados e 
municípios, como o Conselho Deliberativo do FNDE. Falta uma 
instância única com legitimidade para congregar não só os 
gestores da Educação, mas os da Fazenda e Planejamento nos 
três níveis de governo. 

Como resume o Ipea, uma boa articulação federal entre 
coordenação, financiamento e avaliação pode estabelecer bases 
curriculares flexíveis, adaptáveis às inovações pedagógicas e 
demandas do mercado de trabalho; diminuir iniquidades salariais 
dos professores por meio de uma complementação mais equita-
tiva via Fundeb; construir processos formativos direcionados às 
lacunas de aprendizado e aptos a mensurar as competências 
desenvolvidas pelos estudantes; e, estimular trocas das melhores 
práticas entre municípios e Estados. 

As conquistas da última geração, sobretudo no acesso e 
fluxo escolares, mostram que os preceitos constitucionais sobre 
educação estão no caminho certo. Mas a geração presente preci-
sará de muito esforço para capitalizar esses ganhos e materializar 
esses preceitos não só em uma educação aberta a todos, mas de 
excelência para cada um. 

(Estadão, 28 de dezembro de 2021. Fragmento. Adaptado.) 

 
 
 
 
 

 

Questão 01 
Dentre os trechos a seguir, é possível reconhecer o posiciona-
mento do articulador do texto – uma das principais caracte-
rísticas do gênero textual apresentado – em: 
A) “O desafio de uma evolução nacional passa necessariamente 

pela articulação federativa”, em que é apresentada uma 
premissa.  

B) “No Brasil o ensino fundamental é primordialmente de res-
ponsabilidade dos municípios; o médio, dos Estados; e o su-
perior, da União”, em que demonstra-se uma ideia para cons-
trução de um raciocínio.  

C) “Em 2009, o Sistema Nacional de Educação foi inserido na 
Constituição para articular a cooperação federativa com vistas 
ao alcance das metas do Plano Nacional de Educação”, em 
que a inserção de um fato reflete o ponto de vista. 

D) “[…] têm caráter protocolar, como a que discute os parâme-
tros do Fundo Nacional da Educação Básica (Fundeb), […]”, 
em que a citação de um órgão de autoridade no assunto 
tratado indica a subjetividade própria da opinião expressa 
pelo enunciador.  

 

Questão 02 
O título do texto apresentado utiliza, em sua estrutura 
linguística, uma locução prepositiva. Dentre as alternativas 
a seguir, assinale aquela em que todas as sugestões são 
produtoras de sentido equivalente à da locução referida.  
A) Em virtude de; por força de; por causa de. 
B) Em relação a; a respeito de; em termos de.  
C) A despeito de; em que pese; não obstante. 
D) Em vez de; em detrimento de; de preferência a. 
 

ESTATUTO DA CRIANÇA E DO ADOLESCENTE 
 

Questão 03 
O direito à educação, de crianças e adolescentes, visa seu pleno 
desenvolvimento, preparo para o exercício da cidadania e 
qualificação para o trabalho. Nesse sentido, trata-se de um caso 
em que dirigentes de estabelecimentos de ensino fundamental 
possuem o dever de comunicar ao Conselho Tutelar:  
A) Maus-tratos envolvendo seus alunos. 
B) Indisciplina dos alunos em sala de aula. 
C) Falta de decoro dentro da instituição de ensino. 
D) Ausência dos pais ou responsáveis nas reuniões pedagógicas. 
 

Questão 04 
Matheus, 14 anos, foi flagrado cometendo ato infracional. A 
autoridade policial, informando somente à autoridade judiciá-
ria competente, entrou na sala de aula, expôs para toda a 
turma a situação em questão interrogando Matheus e, sem 
qualquer resistência do adolescente, o algemou e o levou, em 
compartimento fechado da viatura, para a delegacia. Conside-
rando o caso hipotético, a ação da autoridade policial:  
A) É incorreta e constitui um crime em espécie.   
B) É correta, pois o adolescente foi capturado em flagrante.                                                                                               
C) Estaria correta somente se o adolescente tivesse 16 anos 

completos.  
D) É incorreta, mas não constitui crime em espécie ou infração 

administrativa.  



⋳ 
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Questão 05 
Quando se pensa em didática, a ação de definir objetivos de 
aprendizagem significa reflexões sobre a estruturação no plane-
jamento, especialmente pelos professores, sendo que tal ação 
precisa estar diretamente relacionada com a escolha de conteú-
dos, procedimentos e atividades, estratégias, avaliação e meto-
dologia a ser adotada para atender aos objetivos gerais por 
meio dos objetivos específicos. Assim, é recomendável delimitar 
claramente os objetivos a serem seguidos, sejam eles cogniti-
vos, atitudinais, ou de competências. Considerando que é mais 
acessível atingir resultados a partir de conceituações mais sim-
ples para as mais elaboradas e a taxonomia de Bloom ajuda o 
ato de planejar e controlar objetivos de aprendizagem, na efeti-
vação dos objetivos de ensino, é correto afirmar que: 
A) Na prática, a utilização de verbos, em função do comporta-

mento que se espera, organiza os objetivos de aprendizagem 
devidamente distribuídos em níveis que, por ordem de com-
plexidade, podem corroborar o alcance dos objetivos gerais 
sem que tenham se alcançado os objetivos específicos para 
determinada competência.  

B) A taxonomia de Bloom não apenas esquematiza uma classi-
ficação, como também organiza hierarquicamente os pro-
cessos cognitivos. Na medida em que os processos cognitivos 
mostram resultados positivos quanto à aprendizagem espe-
rada, caracteriza a importante independência entre os níveis 
de organização e os processos cognitivos. 

C) O domínio cognitivo dá conta da memória, dos meios de 
raciocínio, da resolução de problemas e do pensamento cria-
tivo flexível. Nesse contexto, os objetivos educacionais preci-
sam considerar os conhecimentos prévios e os novos con-
teúdos a serem ensinados aos alunos. Isso acarreta uma 
classificação da ação mental esperada do aluno como reação 
após a efetivação dos objetivos.  

D) A taxonomia, classificação sistemática de Bloom, encontra-        
-se estruturada em níveis de complexidade, que vão desde o 
mais simples até o mais complexo. No plano educacional 
significa que, para a conquista de uma nova habilidade ou 
conhecimento de um próximo nível, o estudante poderá ter 
o domínio de conhecimentos ou habilidades do nível poste-
rior, sem que tenha alcançado o do nível anterior. 

 

Questão 06 
Os processos de avaliação formativa foram concebidos inicial-
mente para permitir ajustamentos sucessivos durante o de-
senvolvimento e a experimentação de um novo curriculum, 
manual ou método de ensino. Posteriormente, aplicaram a 
avaliação formativa à avaliação de alunos, com o objetivo de 
orientá-los a realização de seu trabalho, ajudando-os a locali-
zar dificuldades e a progredir na aprendizagem. Ao vivenciar 
práticas avaliativas situadas nos pressupostos da avaliação for-
mativa, o futuro professor analisará suas diferentes facetas e, 
provavelmente, no seu futuro profissional, atuará de acordo 
com um paradigma que não se inscreva em princípios da racio-
nalidade técnica. Assim, a avaliação formativa se coloca sempre 
como uma possibilidade e nunca como um receituário a ser 
seguido. Algumas características da avaliação formativa lhe são 
constituintes, EXCETO: 

A) Diferentemente da avaliação somativa, que pode se referir 
tanto a norma quanto a critério, a formativa leva sempre em 
conta em que ponto o estudante se encontra e seu processo 
de aprendizagem, no que se refere a conteúdos e habilida-
des. 

B) A avaliação formativa trata das atividades pedagógicas em 
desenvolvimento e os ajustes instrucionais focalizam as ne-
cessidades dos estudantes. Assim, é o caso de considerar os 
resultados de uma prova agora com vistas a tentar novas 
abordagens em outro momento.   

C) Os resultados obtidos em uma prova podem ser usados para 
propósitos formativos ou somativos, pois não é a natureza 
da prova que recebe o rótulo de formativo ou somativo, mas 
o uso que se faz de seus resultados. Se o propósito da prova 
X é oferecer a professores e estudantes evidências necessá-
rias para que se façam ajustes, ela se insere no processo de 
avaliação formativa. 

D) Por definição, é baseada em critérios e, ao mesmo tempo, 
toma como referência o estudante. Isso significa que a aná-
lise do progresso considera aspectos como: o esforço des-
prendido, o contexto particular do trabalho e o progresso 
alcançado ao longo do tempo. Consequentemente, o julga-
mento da produção e o feedback que será oferecido levarão 
em conta o estudante e não apenas os critérios de avaliação. 

 

Questão 07 
As dificuldades de aprendizagem estão circunscritas a um quadro 
clínico diagnosticado em um número pequeno de sujeitos que 
apresenta progressos limitados no aprendizado escolar, apesar 
de terem as condições necessárias para um bom rendimento no 
aprendizado. Este quadro evidencia as seguintes características: 
não apresenta deficiências auditivas ou visuais, recebe estímulos 
para aprender e estudar, apresenta inteligência suficiente para 
um desempenho escolar melhor que o demonstrado, frequenta 
a escola com todas as possibilidades de oferecer bom nível de 
ensino e está motivado para o aprendizado. Sujeitos assim podem 
não conseguir se apropriar dos conhecimentos escolares ou, pelo 
menos, não com a mesma rapidez, mesmo diante dos esforços do 
professor, de metodologias inovadoras, de uma escola que per-
ceba as situações educativas de forma complexa, desafiadora e 
interdisciplinar. Alguns fatores relacionados à aprendizagem esco-
lar devem ser descartados antes de se atribuir que tudo isso acon-
tece com o aluno devido a uma dificuldade de aprendizagem. Di-
ante do exposto, analise as afirmativas a seguir. 
I. Considerar problemas de “ensinagem”, sabendo que tal 

perspectiva aponta para a necessidade de se realizar um 
exame constante e processual sobre o tipo de vinculação 
que estabelece entre o professor e o educando, cabendo 
ao professor tomar consciência sobre o poder que exerce 
e suas responsabilidades.  

II. Averiguar questões relacionadas ao macrocontexto social 
em que o sujeito está inserido, que pode seguir princípios 
divergentes dos preconizados pela escola.  

III. Investigar questões relacionadas ao macrocontexto cultural 
em que o sujeito está inserido, que pode seguir princípios 
divergentes dos preconizados pela escola.  

IV. Averiguar questões relacionadas ao macrocontexto familiar 
em que o sujeito está inserido, que pode seguir princípios 
divergentes dos preconizados pela escola. 

Está correto o que se afirma em 
A) I, II, III e IV. 
B) I, apenas. 
C) I, II e IV, apenas.  
D) II, III e IV, apenas. 
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Questão 08 
As metodologias ativas despontam em um contexto em que a 
metodologia utilizada pelo docente, além de dar gosto e moti-
vação ao alunado, deve atribuir significado ao que se está estu-
dando e para que se esteja estudando. Assim, acontecerá o 
envolvimento dos alunos com a aula e, junto a isso, o envolvi-
mento que conduz ao sucesso escolar. O importante é aprender 
algo que faça sentido: descobrir, por trás das palavras que se 
constroem significados conhecidos e experimentar o domínio de 
uma nova habilidade, encontrar explicação para um problema 
relativo a um tema que se deseja compreender, garantindo que 
a atenção do aluno ou da aluna se concentre no domínio da 
tarefa e na satisfação que sua realização supõe. Todas estas con-
siderações sustentam os pilares das metodologias ativas. Consi-
derando tais pilares, assinale a correta a relação conceitual. 
A) Autonomia: ao desenvolver práticas pedagógicas norteadas 

pelo método ativo, o estudante passa a assumir uma postura 
ativa, exercitando uma atitude crítica e construtiva que fará 
dele um profissional melhor preparado.  

B) Estudante como centro do processo ensino-aprendizagem: 
há, nesse percurso, uma migração do ensinar para o apren-
der, o desvio do foco do docente para o aluno, que assume a 
integralidade da responsabilidade pela sua aprendizagem.  

C) Problematização da realidade e reflexão: no contexto da sala 
de aula, problematizar implica fazer uma análise sobre a rea-
lidade como forma de tomar consciência dela, eximindo o 
docente da necessidade de instigar o desejo de aprender do 
estudante. 

D) Estudante como centro do processo ensino-aprendiza-
gem: a partir de uma maior participação do docente no 
processo de construção do conhecimento, ele passa a ter 
menos controle da sala de aula, já que se exige dele ações 
e construções mentais variadas.  

 

NÚCLEO COMUM 
 
As questões de nº 09 a 24 se referem ao Núcleo Comum aplicável 
a todos os eixos tecnológicos da Educação Profissional. 
 

 
 

Questão 09 
A época atual tem se caracterizado por mudanças constantes em 
nosso estilo de vida e, se antes projetávamos conquistas ci-
entíficas memoráveis pensando em um espaço de tempo mais 
ou menos distante para a sua concretização, hoje, esse espaço 
encurtou. Já não conseguimos imaginar o que pode acontecer no 
próximo ano em termos de avanços tecnológicos da ciência. Esse 
é um retrato que compõe o nosso cotidiano e cujo foco se amplia 
em todas as direções de nossa existência. Assim, diariamente, 
temos novas conquistas em inúmeras áreas da pesquisa cientí-
fica, e compreendidas, entre elas, as seguintes áreas, EXCETO: 
A) Saúde. 
B) Ciência e tecnologia. 
C) Próprio autoconhecimento humano. 
D) Meios de produção do mundo capitalista e não capitalista. 

Questão 10 
O trabalho também é responsável pelas relações que estabelece-
mos com colegas de trabalho, gestores, profissionais de outras 
empresas contatados no dia a dia. Outro ponto de análise está a 
questão da qualidade de vida. Podemos afirmar que qualidade de 
vida é desfrutar de uma condição de satisfação em nossa vida. É 
possível traduzir essa condição pelo atendimento de necessidades 
básicas como, EXCETO: 
A) Segurança. 
B) Equilíbrio financeiro. 
C) Saúde e autorrealização. 
D) Bem-estar físico e material. 
 

Questão 11 
Preocupados com os índices socioeconômicos do terceiro mundo, 
os economistas apoiaram a sobrevivência sustentável, conceito 
que prevê a erradicação da pobreza e a ampliação do consumo 
em bases ecologicamente responsáveis. Sugeriram, dentre outros 
fatores, que as empresas deveriam facilitar o acesso dos mais 
pobres aos seus produtos e serviços, barateando os seus preços nas 
comunidades mais carentes. Para converter os bilhões de pobres 
no mundo em consumidores, aumentando o seu poder aquisitivo, 
é preciso combater: 
I. A fome e a miséria. 
II. A falta de acesso à água potável. 
III. A falta de acesso à educação primária e secundária. 
IV. A mortalidade perinatal. 
V. As doenças contagiosas. 
Está correto o que se afirma apenas em 
A) II e III. 
B) I, III e V. 
C) I, II, IV e V. 
D) II, III, IV e V. 
 

Questão 12  
Observe a imagem a seguir. 
 

 
 

Além de eliminar gastos com o pagamento de indenizações e 
multas, as iniciativas apontadas na imagem melhoram o relacio-
namento da empresa com a mídia e os órgãos de monitoramento 
ambiental. Devido à conscientização ecológica, as organizações 
sustentáveis também têm sido premiadas pela própria socie-
dade, que passa a privilegiar cada vez mais os produtos “verdes” 
em sua lista de compras. Podemos afirmar que a imagem denota:  
A) O selo verde. 
B) A melhoria do meio ambiente. 
C) O ecossistema sustentável e não sustentável. 
D) As várias estratégias que compõem o paradigma da ecoefi-

ciência. 
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Questão 13 
Desde que começou a ser produzido no Brasil, o etanol revitali-
zou a indústria canavieira. Sua utilização como combustível 
para automóveis tende a se popularizar nos próximos anos, 
reduzindo a dependência nacional do petróleo. Apesar das 
inúmeras vantagens do combustível brasileiro, o aumento das 
exportações do país tem enfrentado obstáculos comerciais. O 
protecionismo tem sido o seu maior inimigo, restringindo a 
entrada do etanol por meio de barreiras não tarifárias. Os 
outros países – especialmente os desenvolvidos – apresentam 
justificativas para impedir a entrada do biocombustível brasi-
leiro; analise-as. 
I. Apoiados nos argumentos da Food and Agriculture Orga-

nization (FAO), muitos países rejeitam o etanol por acre-
ditar que sua produção inibe o fornecimento de alimen-
tos, destinando a safras para o desenvolvimento do com-
bustível. 

II. As péssimas condições de trabalho nos canaviais brasilei-
ros também contribuem para a reprovação internacional 
do etanol brasileiro. 

III. Há uma crescente preocupação com a expansão das fron-
teiras agrícolas brasileiras. 

IV. Acredita-se que a aceleração das atividades agrícolas para 
suprir o mercado de biocombustível pode estimular o des-
matamento de florestas nativas. 

Está correto o que se afirma em 
A) I, II, III e IV. 
B) IV, apenas. 
C) II e IV, apenas. 
D) I, II e III, apenas. 
 

Questão 14  
Observe a tirinha a seguir. 
 

 
(Disponível em: https://temseguranca.com/category/quadrinhos/.) 

 

Considera-se Equipamento de Proteção Individual (EPI) todo 
dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo traba-
lhador, destinado à proteção de riscos suscetíveis de ameaçar 
a segurança e a saúde no trabalho. De acordo com a tirinha, 
pode-se afirmar que: 
A) O uso do capacete é o principal EPI para qualquer atividade 

industrial. 
B) O uso do EPI nem sempre é obrigatório, dependendo do 

tipo de atividade de infraestrutura. 
C) Alguns EPIs são prejudiciais à saúde do trabalhador, se 

utilizados por longo período de tempo. 
D) O trabalhador está desprezando os EPIs, pois considera 

que somente suas ferramentas de trabalho bastam para 
realizar as suas atividades laborais. 

 

Questão 15 
Conforme a NR-01 (Disposições Gerais e Gerenciamento de 
Riscos Ocupacionais), “a conjugação de atividades presenciais 
obrigatórias com outras atividades educacionais podem ser 
realizadas sem a presença física do participante em sala de 
aula, utilizando recursos didáticos com suporte da tecnologia, 
de material impresso e/ou de outros meios de comunicação”. 
As informações se referem a: 
A) Ensino EaD. 
B) Projeto pedagógico. 
C) Ensino semipresencial. 
D) Instrumentos para potencialização do aprendizado. 
 
Questão 16 
De acordo com a NR-18 (Segurança e Saúde no Trabalho na 
Indústria da Construção), as escadas de madeira não devem 
apresentar farpas, saliências ou emendas. A seleção do tipo de 
escada portátil como meio de acesso e local de trabalho deve 
considerar a sua característica e se a tarefa a ser realizada pode 
ser feita com segurança. A escada portátil deve ser selecionada: 
a) de acordo com a carga projetada, de forma a resistir ao peso 
aplicado durante o acesso ou a execução da tarefa; b) conside-
rando os esforços quando da utilização de sistemas de proteção 
contra quedas; c) considerando as situações de resgate. As esca-
das portáteis também deverão, EXCETO: 
A) Ser apoiadas em piso resistente. 
B) Ser dotadas de degraus antiderrapantes. 
C) Ter espaçamento uniforme entre os degraus de 0,25 m a 0,3 

m. 
D) Ser fixadas em seus apoios, com rodízios, ou possuir dispo-

sitivo que impeça o seu abaulamento. 
 
Questão 17 
Com o estado de pandemia que o mundo viveu, ou ainda vive, 
houve mudança em relação ao mundo do trabalho e da edu-
cação. Alguns aplicativos se destacaram, outros surgiram, dando 
diversas possiblidades para se continuar a vida. Atualmente, 
ainda há escolas usando do artifício de aulas remotas ou, no 
termo técnico, aulas mediadas por Tecnologias de Informação e 
Comunicação (TICs), e o home office, ou trabalho remoto. São 
aplicativos/programas que possibilitam o trabalho remoto, assim 
como aulas remotas, gravadas ou síncronas, EXCETO: 
A) Zoom. 
B) Moodle.                                                                                                
C) Google Meet. 
D) Microsoft Teams. 
 
Questão 18 
Jeff Bezos é o fundador de uma das maiores empresas de e-                      
-Commerce ou Comércio Eletrônico do mundo. A Amazon é possi-
velmente uma das maiores empresas e seu fundador está na lista 
dos homens mais ricos do mundo, com uma fortuna de bilhões de 
dólares. Recentemente, a Amazon afirmou que realizará entregas 
de suas mercadorias de uma forma, digamos, não tradicional. A 
empresa usará aeronaves não tripuladas e controladas remota-
mente. Os testes serão feitos em uma cidade da Califórnia, Estados 
Unidos; no entanto, precisam de autorização dos órgãos compe-
tentes para começarem, de fato, os testes. Popularmente, a tec-
nologia que a Amazon utilizará ficou conhecida como: 
A) Balão. 
B) Drone. 
C) Dirigível. 
D) Helicóptero.                                                                                                
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Questão 19 
Como conceito a qualidade existe há muito tempo, mas apenas 
recentemente emergiu como uma forma de gestão. Essa nova 
abordagem é resultante de um processo evolutivo e vem passan-
do por uma revolução considerável nas organizações do primeiro 
mundo. Considerando palavras-chave para a definição da palavra 
qualidade, analise as afirmativas a seguir. 
I. Produto: é a saída de qualquer processo. Consiste princi-

palmente em bens, softwares e serviços. 
II. Características do produto: é uma propriedade de um 

produto que visa atender a certas necessidades dos cli-
entes e, dessa maneira, prover satisfação ao cliente. 

III. Cliente: é qualquer um que recebe ou é afetado pelo 
produto ou processo.  

IV. Satisfação com o produto e satisfação do cliente: atinge-
-se a satisfação com o produto quando as características 
do produto respondem às necessidades do cliente. 

V. Deficiência de um produto: é a falta de um item ou as-
pecto que resulta na insatisfação com o produto. 

Está correto o que se afirma em 
A) I, II, III, IV e V. 
B) I e V, apenas. 
C) II, III e IV, apenas. 
D) II, III, IV e V, apenas. 
 

Questão 20 
Há um mito de que não é possível desenvolver o empreen-
dedorismo; deve-se nascer empreendedor. Isso não é verda-
deiro. Considerando que existem várias circunstâncias que dão 
origem a um empreendimento e ao surgimento do empreen-
dedor, analise as afirmativas a seguir. 
I. O empreendedor nato é a personalização integral do em-

preendedor que, normalmente, desde cedo, por motivos 
próprios ou influências familiares, demonstra traços de 
personalidades comuns do empreendedor. 

II. O funcionário da empresa, podendo possuir característi-
cas de empreendedor, sente, ao longo da carreira, um 
desequilíbrio e uma falta de reconhecimento entre suas 
contribuições e recompensas ou, então, uma falta de 
interesse em suas ideias ou interferência da burocracia 
da empresa. Frustrado em suas necessidades de realiza-
ção pessoal, em algum momento de sua carreira decide 
partir para um negócio próprio. 

III. Excelentes técnicos com características de empreendedor 
dispõem do conhecimento, de know-how, sobre algum pro-
duto ou serviço e, possuidor de experiência no ramo, decide 
iniciar um negócio. 

IV. A opção ao desemprego é uma modalidade de empreen-
dimento arriscada que, por questões circunstanciais, finda por 
ser adotada. 

V. Os vendedores, usualmente, entusiasmados pela dinâmica de 
suas funções cotidianas, como conhecem o mercado e têm 
experiência no ramo, iniciam negócio próprio em indústria, 
comércio ou serviços. 

Está correto o que se afirma em 
A) I, II, III, IV e V. 
B)  II e IV, apenas. 
C)  I, III e IV, apenas. 
D)  II, III e V, apenas. 
 

Questão 21 
Uma iniciativa social que ocorre em larga escala é aquela desen-
volvida por empresas que investem na reconstrução e no de-
senvolvimento de comunidades carentes. O Instituto Ethos de 
Responsabilidade Social no Brasil congrega empresas e demais 
organizações que desenvolvem esses projetos, cujo segredo é 
aproveitar o poder da liderança da empresa na comunidade. 
Estudiosos da administração desenvolveram uma tipologia de 
respostas que as empresas podem dar quando surge uma ques-
tão social. Diante do exposto, relacione adequadamente as co-
lunas a seguir. 
1. Resposta obstrutiva. 
2. Resposta defensiva. 
3. Resposta acomodativa. 
4. Resposta proativa. 
(     ) Ocorre quando a empresa admite alguns erros, procurando 

reduzir sua extensão ao defender-se, sem, entretanto, adotar 
uma posição obstrutiva. Na verdade, procuram eximir-se da 
responsabilidade encarando os fatos como acontecimentos 
fortuitos.     

(     ) Significa que as empresas dão o exemplo nas questões 
sociais. Elas procuram aprender qual é o interesse público 
e respondem sem indução ou pressão da comunidade.    

(     ) Significa que a empresa aceita a responsabilidade social por 
suas ações em resposta a pressões. Atendem, assim, a res-
ponsabilidades econômicas, legais e éticas.     

(     ) Surge quando as empresas contestam sua responsabili-
dade, reclamam que a evidência da ação praticada é um 
erro, um mal entendido ou uma distorção da realidade e 
colocam obstáculos para retardar as investigações, procu-
rando, assim, escamotear a verdade dos fatos.    

A sequência está correta em 
A) 2, 4, 3, 1. 
B) 1, 3, 4, 2. 
C) 3, 1, 2, 4. 
D) 4, 2, 1, 3. 
 

Questão 22 
Após a Segunda Guerra Mundial, os japoneses partiram em di-
reção à busca de metas nacionais por meio do comércio e não 
dos meios militares. As décadas de 1940 e 1950 foram períodos 
de reconstrução e de consolidação para o controle da qualidade 
japonesa. A partir dessas iniciativas, de acordo com Juran, os 
japoneses articularam algumas estratégias inéditas para criar 
uma revolução na qualidade. Várias dessas estratégias foram 
decisivas, entre as quais, EXCETO: 
A) Os gerentes de alto nível lideraram pessoalmente a revolução. 
B) O aperfeiçoamento da qualidade foi empreendido a um 

ritmo contínuo e revolucionário. 
C) Alguns níveis e funções foram submetidos a treinamento 

no gerenciamento para a qualidade. 
D) A força de trabalho participou do aperfeiçoamento da qua-

lidade por meio do conceito de círculos de controle da quali-
dade. 
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Questão 23 
As pequenas empresas em todos os lugares estão inventando 
modos de oferecer um retorno para suas comunidades. Uma 
empresa resolveu comandar o programa de criação de empregos 
para famílias carentes da região. Uma outra contrata ex-sen-
tenciados e outras pessoas que dificilmente arrumariam empre-
gos. Quando os programas funcionam, os empregados, os consu-
midores e a comunidade ficam imensamente satisfeitos. São 
consideradas ações comumente empregadas para caracterizar a 
participação de organizações com a sociedade, EXCETO: 
A) Envolver outras empresas. 
B) Envolver seus empregados. 
C) Doar produtos de outras organizações. 
D) Alavancar a competência de sua empresa. 
 

Questão 24 
“Um jovem, que sempre sonhou ter seu próprio negócio, deci-
diu estudar a possibilidade de atender a essa necessidade das 
pessoas que trabalhavam em um centro empresarial e começou 
a estudar o negócio de café. Visitou alguns empreendimentos, 
conversou com empreendedores que operavam cafés, analisou 
o sucesso de algumas redes, estudou a origem do café expresso 
na Itália, tipos de grãos de cafés etc. Desse estudo ele fará um 
documento de cinco a dez páginas, para apresentar a oportuni-
dade de negócio e ouvir a opiniões e sugestões dos amigos e 
outros conselheiros experientes.” Considerando a situação hipo-
tética, o documento em referência denomina-se: 
A) Sumário. 
B) Plano financeiro. 
C) Plano do negócio. 
D) Plano operacional do negócio. 
 

CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS 
 

Questão 25 
Micro-organismos causadores de toxinfecções são, em geral, 
divididos em dois grupos: infecções e intoxicações. O primeiro 
grupo é composto por micro-organismos que podem se multi-
plicar no trato intestinal humano, enquanto o segundo produz 
toxinas tanto nos alimentos quanto durante a passagem pelo 
trato intestinal. Essa diferença é bastante útil para ajudar a 
reconhecer os caminhos da toxinfecção alimentar. Conside-
rando as informações apresentadas, assinale, a seguir, um 
micro-organismo causador de infecção. 
A) Bacillus cereus.                                                                                               
B) Campylobacter jejuni. 
C) Clostridium botulinum. 
D) Staphylococcus aureus. 
 

Questão 26 
Existem diversas maneiras de se classificar um queijo: quanto à 
forma de obtenção da massa; quanto ao tratamento da massa; 
quanto ao teor de gordura; e, baseada no teor de umidade. 
Quando a precipitação do leite é obtida reduzindo-lhe o pH até 
o ponto isoelétrico, como é realizado no cottage e cream cheese, 
a massa é obtida do (por): 
A) Soro.                                                                                               
B) Fusão.  
C) Fermentação ácida. 
D) Coagulação enzimática. 

Questão 27 
Utilizando a definição de que a microbiologia estuda formas de 
vida invisíveis a olho nu, entende-se que ela inclua organismos 
complexos e também os mais simples. Entre os contaminantes 
microbiológicos, “os ______________ são causadores de uma 
ampla variedade de doenças, encontrados mais comumente em 
moluscos, frutas e vegetais crus. Devido ao seu pequeno tama-
nho, podem passar através de filtros bacteriológicos; são invisí-
veis ao microscópio”. Assinale a alternativa que completa corre-
tamente a afirmativa anterior. 
A) vírus                                                                                              
B) fungos 
C) helmintos 
D) protozoários 
 

Questão 28 
Um alimento é uma matriz quimicamente complexa e, por isso, 
prever como e o quão rápido os micro-organismos se desen-
volverão é bastante difícil. A maioria dos alimentos contém 
nutrientes suficientes para sustentar a multiplicação microbi-
ana. Muitos fatores podem propiciar, prevenir ou limitar a mul-
tiplicação de micro-organismos em alimentos, sendo que os 
mais importantes são: atividade de água (aw); pH; e, tempera-
tura. Sobre tais fatores, analise as afirmativas a seguir. 
I. Um valor da atividade de água, em geral, estabelece o valor 

mínimo em que uma bactéria pode se multiplicar. Quando a 
aw for mínima, a multiplicação da população bacteriana será 
mínima; a multiplicação aumentará sempre que aumentar a 
aw. Em valores mais baixos do que o mínimo, as bactérias que 
sobreviverem poderão permanecer inativas, mas infecciosas.  

II. Um alimento pode possuir inicialmente um pH que impeça 
a multiplicação bacteriana, mas esse valor pode ser alterado 
pelo metabolismo de outros micro-organismos, permitindo 
a multiplicação bacteriana.  

III. O valor ótimo de temperatura de multiplicação determina o 
grupo a que o micro-organismo pertencerá: grupo dos ter-
mófilos; dos mesófilos; e, dos psicrófilos. Um micro-organis-
mo termófilo não se desenvolve em temperaturas ambientes; 
portanto, alimentos enlatados podem ser estocados à tempe-
ratura ambiente mesmo que contenham termófilos que so-
breviveram a processamentos com altas temperaturas.   

Está correto o que se afirma em 
A) I, II e III. 
B) I e II, apenas. 
C) I e III, apenas. 
D) II e III, apenas. 
 

Questão 29 
Queijo é um produto sólido derivado do leite, obtido a partir de 
sua coagulação com enzima ou ácido lático, seguido da sepa-
ração do soro. O processo de fabricação de queijo é essencial-
mente um processo de desidratação do leite, no qual caseína, 
gordura e minerais do leite são concentrados. O queijo em que 
o tratamento da massa é fundido e a característica da cura é 
cremosa se refere à(ao): 
A) Cottage. 
B) Cheddar.                                                                                        
C) Muçarela. 
D) Requeijão. 
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Questão 30 
Um surto de doença causada por alimentos ou água resulta da ingestão de alimento ou água da mesma fonte contaminada, ou que 
foram contaminados da mesma forma. Para ajudar a encontrar a fonte causadora de surto, a frequência dos doentes, de acordo com 
o fato de terem comido um alimento específico, precisa ser calculada. Essa frequência é chamada de “taxa de ataque”, como 
demonstrado no quadro 1. A taxa de ataque varia para aqueles que comeram ou não os alimentos dos tipos citados. O risco relativo 
(ou razão de risco) é a proporção das taxas de ataque.  
 

Quadro 1 – Taxas de ataque específicas para alimentos servidos em uma festa de casamento – um estudo de grupo. 
 

Comeu Não comeu 

Tipo de alimento Doente Não doente 
Taxa de ataque 

(%) 
Doente Não doente 

Taxa de 
ataque (%) 

Risco 
relativo 

Patê 2 3 40 15 25 38 1,07 
Bife bovino 12 23 34 4 6 40 0,86 
Carneiro 2 8 20 8 27 23 0,88 
Chips 12 28 30 1 4 20 1,50 
Batatas 6 31 16 1 7 13 1,30 
Ervilhas 7 35 17 1 2 33 0,50 
Sorvete 2 28 7 10 3 77 0,09 
Mousse de chocolate 10 3 77 1 29 3 23,08 
Suco de laranja 10 30 25 1 4 20 1,25 
Suco de tomate 2 3 40 25 15 63 0,64 

(FORSYTHE, 2013.) 
 

A partir dos dados apresentados no quadro 1, analise as afirmativas a seguir. 
I. O método de preparação do mousse de chocolate deve ser investigado e a provável descoberta será que o alimento foi preparado 

com ovos crus.  
II. A taxa de ataque para sorvete é oposta à do mousse de chocolate, já que as pessoas acabam escolhendo entre essas duas 

sobremesas. A razão de risco para o sorvete é bem menor que 1; e, por isso, há um risco menor de doença.  
III. Há uma grande diferença entre as taxas de ataque para ervilhas, e isso pode ter ocorrido devido ao pequeno tamanho da 

amostragem da categoria “não comeu”.  
Está correto o que se afirma em 
A) I, II e III. 
B) I e II, apenas. 
C) I e III, apenas. 
D) II e III, apenas. 

 
Questão 31 
Uma grande variedade de micro-organismos pode estar inicial-
mente presente nos alimentos e desenvolver-se, caso as condi-
ções sejam favoráveis. Os mofos e as leveduras são mais tole-
rantes a baixas atividades de água e pHs ácidos do que as bac-
térias. Por essa razão deterioram alimentos tais como vegetais 
e produtos de panificação. Dentre os fungos relacionados a 
seguir, assinale o que deteriora comumente pães. 
A) Saccharomyces spp.                                                                                                
B) Fusarium oxysporum. 
C) Aspergillus versicolor. 
D) Zygosaccharomyces bailii. 
 

Questão 32 
O leite é um produto com alto valor nutritivo, sendo consti-
tuído, em linhas gerais, por proteínas, gorduras, lactose, vita-
minas e sais minerais. As enzimas de maior interesse na área 
de laticínios são: coalhos animais e microbianos; quimosina; 
lipase; lactase; e, catalase. Dentre as enzimas que coagulam o 
leite, assinale, a seguir, a mais específica, já que hidrolisa as 
ligações pépticas da K-caseína formadas pelos aminoácidos 
fenilalanina e metionina. 
A) Lipase.                                                                                               
B) Lactase. 
C) Catalase. 
D) Quimosina. 

Questão 33 
Produto de salsicharia é um termo genérico para todo produto 
cárneo triturado ou cominuído em diversos graus. Podem conter 
carnes de diversas espécies, inclusive sangue, vísceras, ou tecidos 
de outros animais. Existem os produtos de salsicharia embutidos 
e os produtos de salsicharia não embutidos. Considerando as 
classificações para os produtos de salsicharia embutidos, relacio-
ne adequadamente a classificação com os exemplos. 
1. Embutidos de massa cozida a seco. 
2. Embutidos de massa escaldada. 
3. Embutidos de massa crua ou semicrua – dessecados (desse-

cação parcial) e maturados. 
4. Embutidos de massa crua ou semicrua – brandos (menor 

grau de dessecação). 
(     ) Morcelas, patês.  
(     ) Mortadela, salsicha. 
(     ) Salaminho Santa Catarina, paio e algumas linguiças. 
(     ) Salame tipo italiano e milano. 
A sequência está correta em 
A) 1, 3, 2, 4.                                                                                                
B) 2, 1, 4, 3.  
C) 3, 4, 1, 2. 
D) 4, 2, 3, 1. 
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Questão 34 
Atividade de água é a medida da água disponível em uma 
amostra. É a razão entre a pressão do valor d’água da amostra 
e da água pura, à mesma temperatura. A atividade de água 
tem sido bastante utilizada como um fator de conservação de 
alimentos por meio da adição de sal ou açúcar, pois é um dos 
fatores que podem propiciar, prevenir ou limitar a multiplica-
ção de micro-organismos em alimentos. Considerando apenas 
o fator atividade de água, qual alimento possui menor risco de 
multiplicação bacteriana? 
A) Nozes. 
B) Geleia.                                                                                               
C) Margarina.  
D) Queijo cheddar. 
 

Questão 35 
A Resolução RDC nº 216/2004 dispõe sobre o Regulamento 
Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação, apli-
cando-se aos serviços de alimentação que realizam algumas das 
seguintes atividades: manipulação, preparação, fracionamento, 
armazenamento, distribuição, transporte, exposição à venda e 
entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como canti-
nas, bufês, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozi-
nhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pas-
telarias, restaurantes, rotisserias e congêneres. Sobre a higieni-
zação de instalações, equipamentos, móveis e utensílios destes 
serviços de alimentação, marque V para as afirmativas verda-
deiras e F para as falsas.  
(     ) Os utensílios e os equipamentos utilizados na higieniza-

ção devem ser próprios para a atividade e estar conserva-
dos, limpos e disponíveis em número suficiente e guarda-
dos em local reservado para essa finalidade. Os utensílios 
utilizados na higienização de instalações podem ser os 
mesmos usados para higienização das partes dos equipa-
mentos que entrem em contato com o alimento, desde 
que utilizados em horários distintos.  

(     ) A área de preparação do alimento deve ser higienizada 
quantas vezes forem necessárias e imediatamente após o 
término do trabalho. Devem ser tomadas precauções para 
impedir a contaminação dos alimentos causada por pro-
dutos saneantes, pela suspensão de partículas e pela for-
mação de aerossóis. Substâncias odorizantes e/ou deso-
dorantes em quaisquer das suas formas não devem ser 
utilizadas nas áreas de preparação e armazenamento dos 
alimentos. 

(     ) As operações de higienização devem ser realizadas por fun-
cionários comprovadamente capacitados e com frequência 
que garanta a manutenção dessas condições e minimize o 
risco de contaminação do alimento. Os funcionários res-
ponsáveis pela atividade de higienização das instalações sa-
nitárias devem utilizar uniformes apropriados e diferencia-
dos daqueles utilizados na manipulação de alimentos. 

A sequência está correta em 
A) F, V, F. 
B) V, F, F. 
C) V, F, V. 
D) F, V, V. 

 

Questão 36 
Uma embalagem adequada mantém o alimento com suas pro-
priedades sensoriais e seu valor nutritivo por mais tempo. A 
cor é considerada a mais importante característica sensorial na 
aparência da carne, podendo não apenas valorizá-la, mas tam-
bém depreciá-la. “Maria foi ao supermercado e no açougue 
observou que algumas carnes estavam embaladas a vácuo e 
outras comercializadas em bandejas de poliestireno revestidas 
com filme plástico transparente; ela percebe que cada peça de 
carne embalada de forma diferente apresenta um aspecto 
sensorial muito diferente e resolve comprar a carne que apre-
senta uma coloração vermelha mais intensa”. Considerando o 
caso hipotético, analise as afirmativas a seguir. 
I. A coloração vermelha intensa é devido à formação do pig-

mento metamioglobina formado pela ação do oxigênio; este 
pigmento é responsável pela cor vermelha brilhante que 
proporciona um aspecto atraente para o consumidor.  

II. O filme plástico transparente permite a troca gasosa, ou seja, 
a oxigenação, mas protege o alimento de insetos e manipula-
ção.  

III. A embalagem a vácuo não tem oxigênio; logo, o pigmento 
formado é a mioglobina reduzida, que tem uma cor marrom 
menos atraente. 

Está correto o que se afirma em 
A) I, II e III. 
B) I e II, apenas. 
C) I e III, apenas. 
D) II e III, apenas. 
 

Questão 37 
Analise, a seguir, cinco características de patógeno de origem 
alimentar. 
1. É uma bactéria Gram-positiva, que não forma endósporos. 
2. É móvel por meio de flagelos e multiplica-se entre 0 e 42° C. 

Pode multiplicar-se vagarosamente sob temperatura de refri-
geração, ao contrário da maioria dos outros patógenos de 
origem alimentar.  

3. É encontrada em uma variedade de alimentos tanto crus 
quanto processados, nos quais pode sobreviver e multiplicar-
-se com rapidez durante a estocagem. Entre esses alimentos, 
incluem-se leite e queijo supostamente pasteurizados (em 
particular variedades curadas e cremosas); carne (incluindo 
aves); e, produtos de carne; salsichas de carne crua fermen-
tada; frutos do mar; e, vegetais frescos. 

4. Responsável por infecções oportunistas, afetando, de prefe-
rência, indivíduos com o sistema imune perturbado, inclu-
indo mulheres grávidas; recém-nascidos; e, idosos. 

5. Sintomas agudos: sintomas similares aos da gripe; febre; for-
tes dores de cabeça; vômito; náusea; algumas vezes delírios, 
ou coma.  

Assinale a bactéria correspondente às características apre-
sentadas. 
A) Vibrio cholerae. 
B) Campylobacter jejuni.                                                                                         
C) Yersinia enterocolitica. 
D) Listeria monocytogenes. 
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EIXO TECNOLÓGICO: PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO DA SECRETARIA DA EDUCAÇÃO E DO ESPORTE – SEED/PR 

Questão 38 
“Em uma cozinha experimental, Mariza, responsável pela ela-
boração de novos pratos, lidera uma pesquisa sobre o desen-
volvimento de alimentos usando produtos cárneos reestrutura-
dos. Esses produtos se caracterizam por tentar imitar o aspecto 
da carne integral. São produtos elaborados com cortes de carnes 
surgidos da retaliação das carcaças e com carne mecanicamente 
separada (CMS); com isso, há uma redução considerável no custo 
da produção e sem que se modifiquem as características do 
produto final. Durante as preparações dos novos pratos, Mariza 
observou alguns problemas como a falta de coesão e textura, 
dificuldade no corte, pouco sabor e uma coloração pálida. Esses 
problemas precisam ser resolvidos, pois são impeditivos para a 
comercialização.” Considerando o caso hipotético e como pode-
ria proceder em relação ao produto, marque V para as afirmati-
vas verdadeiras e F para as falsas.    
(     ) Para melhorar as condições de fabricação e as característi-

cas sensoriais é importante acrescentar cloreto de sódio, 
glutamato monossódico, fosfatos e polifosfatos, pois 
eles diminuem a força iônica do meio e aumentam a 
solubilidade das proteínas miofibrilares.  

(     ) A coesão e a textura serão melhoradas empregando-se 
alginatos e proteínas de origem vegetal, por exemplo, iso-
lado de soja ou glúten; ou proteínas não cárneas, por 
exemplo, proteínas do plasma, albumina do ovo e gelatina.  

(     ) Normalmente acrescentam-se pequenas quantidades de 
água para solubilizar os componentes do sabor e dar uma 
adequada suculência. A elaboração de carnes reestrutura-
das depende da formação de uma matriz proteica funcio-
nal no interior do produto. A matriz proteica facilita a 
absorção de água e a estabilidade da gordura e dos demais 
componentes do sistema.  

(     ) Ingredientes como temperos; leite em pó desnatado; con-
centrado de soro de leite; farinha de soja; e, nitrito podem 
ser utilizados em carnes reestruturadas, a fim de acentuar 
o sabor e aumentar a força das ligações, textura, a facili-
dade de corte e aparência. 

A sequência está correta em 
A) F, V, F, V. 
B) V, F, F, F. 
C) V, F, V, F. 
D) F, V, V, V. 
 

Questão 39 
“Para atingir os objetivos da conservação de alimentos são apli-
cados diversos métodos de conservação levando em conside-
ração as características dos alimentos e a eficiência do método. 
Entre os métodos de conservação de alimentos pelo calor, há 
um, nesse processo, cuja temperatura varia de 60° C a 90° C em 
minutos. O alimento deverá ser acondicionado em recipiente 
fechado. Os micro-organismos em formas vegetativas serão 
destruídos; porém, os esporos não. Depois do resfriamento, os 
esporos entram em germinação e no prazo de 24 horas é efetu-
ado novo aquecimento e novo resfriamento. Para se obter uma 
completa esterilização, essa operação é feita de 3 a 12 vezes. A 
grande vantagem do processo é que os nutrientes e as caracte-
rísticas sensoriais são mantidas, ou seja, preserva as qualidades 
organolépticas do produto.” O texto se refere ao seguinte mé-
todo de conservação: 
A) Apertização. 
B) Tindalização.     
C) Pasteurização.                                                                           
D) Branqueamento. 

Questão 40 
A tecnologia de alimentos promove o aumento da vida útil do 
produto alimentício e, para isso, cria condições que minimizem 
e retardem as alterações e as reações de degradação. Alterações 
são todas as modificações que podem ocorrer nos alimentos, 
destruindo parcial ou totalmente suas características físicas, quí-
micas e a capacidade nutritiva, que tornam o alimento indesejá-
vel ou inadequado à ingestão. De maneira geral, pode-se afir-
mar que as alterações dos alimentos são devidas principal-
mente às seguintes causas: reações químicas não enzimáticas 
(ranço oxidativo e escurecimento químico); decomposição de 
alimentos por ação de micro-organismos; decomposição de ali-
mentos por ação de enzimas; alterações provocadas por insetos 
e roedores; e, alterações provocadas por danos físicos. Entre os 
exemplos de reações de escurecimento não enzimático, 
“________________ tem sido considerado(a) como responsável 
pelo escurecimento de sucos cítricos concentrados, princi-
palmente os de limão e tangerina. Quando aquecido(a) em 
meio ácido, formará o furfural, que poderá sofrer polimerização, 
originando compostos de coloração escura”. Assinale a alterna-
tiva que completa corretamente a afirmativa anterior. 
A) a caramelização 
B) o ácido ascórbico 
C) a rancidez oxidativa 
D) a reação de Maillard 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 




