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INSTRUGCOES

LEIA COM ATENCAO

O candidato recebera do fiscal:

1.

Este Caderno de Prova, com paginas numeradas de 1 a 11 (incluso a capa), é constituido de 25 (VINTE E
CINCO) questdes objetivas, cada uma com 5 (CINCO) alternativas, assim distribuidas:

01 a 20 — Conhecimentos Especificos

21 a 25 — Conhecimentos Gerais: Conhecimentos Pedag6gicos

2. Uma Folha de Respostas para a Prova Objetiva.

3. Ao ser autorizado o inicio da prova, verifique, no Caderno de Questdes, se a numeracdo das questdes e a
paginacao estdo corretas e se ndo ha falhas, manchas ou borrfes. Se algum desses problemas for detectado,
solicite ao fiscal o troca de caderno completo. N&o serdo aceitas reclamagdes posteriores.

4. A totalidade da Prova tera a duracdo de 3 (trés) horas, incluindo o tempo para preenchimento da Folha de
Respostas da Prova Objetiva.

5. Somente ap6s decorridas 1 (uma) hora do inicio da prova, o candidato, depois de entregar seu Caderno de
Prova e seu Cartdo de Respostas, poderé retirar-se da sala de prova. O candidato que insistir em sair da sala de
prova antes desse tempo devera assinar Termo de Ocorréncia declarando sua desisténcia do concurso.

6. O Candidato somente podera levar o Caderno de Questdes, apds depois de decorridas 02h30min do inicio da

rova.

7. g\pés o término da prova, o candidato devera, obrigatoriamente, entregar ao fiscal o CARTAO DE
RESPOSTAS devidamente assinado e preenchido

8. Nao serdo permitidas consultas a quaisquer materiais, uso de telefone celular ou outros aparelhos eletrénicos.

9. Caso seja necessaria a utilizacdo do bebedouro/sanitario, o candidato devera solicitar permissdo ao fiscal de
sala, que designara um fiscal de corredor para acompanhéa-lo no deslocamento, devendo manter-se em siléncio
durante o percurso.

10. O candidato, ao terminar a(s) prova(s), devera retirar-se imediatamente do estabelecimento de ensino, néo
podendo permanecer nas dependéncias deste, bem como ndo podera utilizar bebedouros ou sanitarios.

11. Os cadernos de provas estardo disponiveis para serem retirados apenas no dia 07 de dezembro nas

dependéncias do Instituto Federal de Roraima-IFRR, ap0s essa data os mesmos serdo destruidos.

12. Sobre a Marcagdo do Cartéo de Respostas

12.1 Verifique se seus dados estdo corretos na Folha de Respostas.

12.2 A Folha de Respostas NAO pode ser dobrada, amassada, rasurada, manchada ou conter qualquer registro
fora dos locais destinados as respostas.

12.3 Use caneta esferografica de material transparente de tinta azul ou preta.

12.4 Assinale a alternativa que julgar correta para cada questdo na Folha de Respostas.

12.5 Para cada questao, existe apenas 1(uma) resposta certa— ndo serdo computadas questfes ndo assinaladas ou
que contenham mais de uma resposta, emendas ou rasuras.
12.6 O modo correto de assinalar a alternativa € cobrindo, completamente, o espago a ela correspondente,

conforme modelo abaixo:
o () ® ©©

12.7 Todas as questdes deverdo ser respondidas.

13. Os 3 (trés) ltimos candidatos s6 poderdo sair juntos, ap6s assinarem a Ata do Fiscal.
14. O Gabarito Preliminar da Prova Objetiva estara disponivel no site do IFRR (www.ifrr.edu.br), dia 06 de

15.

dezembro de 2015 a partir das 12 horas.
O candidato, devidamente fundamentado, poderd interpor recurso contra o gabarito, contra a resposta
apresentada pela Comissdo do Concurso Publico, contra a questdo com enunciado errado, contra a questdo com
resposta dupla, contra a divergéncia de gabarito, contra a questdo sem alternativa correta ou contra outros
motivos, desde que tenha fundamentacdo l6gica, em até 4 (quatro) horas apés a divulgacdo do evento, cujo
formulario para a formalizacdo consta no ANEXO V do edital 35/2015 e estard disponivel no sitio
http://www.ifrr.edu.br.
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CONHECIMENTO ESPECIFICO: ALIMENTOS

Questao 01

Os processos de secagem ou congelamento de um alimento, visando a sua conservagéo, tem
como principal objetivo reduzir a agua que pode servir de solvente ou reagente nesse
alimento. Nos dois casos, entretanto, ainda sobrard dgua liquida suficiente para criar zonas
em que se formardo solucdes altamente concentradas e com elevada viscosidade. Analise as
assertivas abaixo sobre a mobilidade molecular da agua.

I — Nestas solugbes concentradas havera um consideravel aumento da velocidade nas
transformacoes fisicas e quimicas;

Il — A limitagio do movimento das moléculas de agua esta relacionada com a alta
viscosidade das solugdes causada pela formacéo de solugcfes supersaturadas;

I11 - Por apresentar um forte aumento nas concentracGes de varios componentes do
alimento, em especial os de baixo peso molecular, poderd haver um aumento de
transformaces quimicas, tais como a rancificacdo oxidativa das gorduras;

IV — Pela diminuicdo da temperatura ou perda de &gua pela evaporacdo, tais solucdes
passam a um estado sélido vitreo metaestavel.

Dentre as assertivas acima, estdo corretas:

(Alell  ®)llelv (©)I,1lell (D)1, NI, IV E) 111 e lV

Questao 02

A curva do conteudo de dgua de um alimento expressa como a massa de agua por unidade
de massa de matéria seca (p/p”); é conhecida como isoterma de sorcdo de umidade.
Analise as assertivas abaixo sobre as Isotermas de
SOrgéo.

I — As informacdes derivadas das Isotermas sdo 0,5 -
Uteis para estudar e controlar processos de
concentracdo e desidratacdo, pois a facilidade ou

/*lll>

g o , o T 0,4 <=1 = 1 2
dificuldade para a remocdo de A&gua estdo ot i
relacionadas com a pressao relativa de vapor; 5
< 0,3
Il — N&o € significante em processos de c
formulacdo de misturas de alimentos; &
: . . T 02
111 — Determina o contetdo de umidade que o

reduzira o crescimento de microrganismos de

interesse em um sistema; 0,1

IV — A agua presente em quantidades abaixo do

limite da zona | (figura) da isoterma pode ser 0 :
considerada mais fortemente ligada; 0 010203 040,506 0,7 0,8 0,9 1,0
V — O limite entre as zonas | e Il corresponde ao (p/p°)r

Eli(r);erﬁz umidade de “monocamada BET” do . 5AMODARAN, PARKIN & FENNEMA (2010).

Dentre as assertivas acima, estdio CORRETAS

(A eV

B) 1, 11I, VeV
©) 1,1, lelv
D) 11, 11, IV e V

(E) Todas estdo corretas
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Questédo 03

Os éacidos graxos livres causam problemas aos alimentos, pois produzem odores
indesejaveis, reduzem a estabilidade oxidativa, causam formacgdo de espuma e reduzem o
ponto de fumaca. Sobre o processo de deterioracdo quimica de lipideos, marque a alternativa
INCORRETA abaixo:

(A) A liberacdo de &cidos graxos livres a partir de glicerol, resultando em desenvolvimento
de sabor desagradavel é denominado de rancidez hidrolitica.

(B) Os acidos graxos livres sdo liberados a partir de triacilglicerois por enzimas chamadas
lipases.

(C) Nos tecidos vivos, a atividade da fosfolipase é estritamente controlada, ja que os acidos
graxos podem apresentar citotoxicidade pela degradacdo da integridade da membrana
celular.

(D) Durante o processamento e armazenamento de tecidos bioldgicos usados como materias
primas para alimentos, estruturas celulares e mecanismos de controle bioquimico podem
ser destruidos e as lipases podem se tornar ativas.

(E) No processo de frituras de alimentos, a elevacdo da temperatura e a introducdo de agua
do alimento frito, ndo promovem a hidrolise dos triacilglicerideos e consequentemente a
rancidez hidrolitica.

Questao 04

A velocidade da reacdo de oxidacao é influenciada por diversos fatores. Marque a alternativa

CORRETA.

(A) A reducdo da concentragdo de oxigénio é um método usado com frequéncia para a
inibicdo da oxidacdo de lipideos. Entretanto, a adicdo de oxigénio ao radical alquil é
uma reacdo lenta limitada por difus&o.

(B) Com a reducdo da atividade de dgua em alimentos a velocidade da reacdo de oxidacéo
aumenta.

(C) O aumento da area de superficie dos lipideos pode elevar as taxas de oxidacdo, uma vez
que esse processo pode ocasionar 0 aumento da exposicdo ao OXigénio e a pro-
oxidantes.

(D) A velocidade da oxidacao de lipideos aumenta com a diminuicao da temperatura.

(E) A taxa em que os lipideos se oxidam ndo dependem da concentracdo e da atividade dos
pré-oxidantes (metais, oxigénio singlete e enzimas).

Questao 05

A preferéncia alimentares dos seres humanos estdo baseadas principalmente nos atributos
sensoriais, tais como textura, sabor, cor e aparéncia. Os atributos sensoriais de um alimento
séo o efeito das interagcdes complexas entre varios componentes de menor ou maior porte do
alimento. As proteinas em geral tém grande influéncia sobre esses atributos. Analise as
assertivas abaixo sobre as propriedades funcionais das proteinas.

I - As propriedades sensoriais dos produtos de panificagdo estdo relacionadas com as
propriedades viscoelasticas e de formacéo da massa do gluten do trigo.

Il — As caracteristicas texturais e de suculéncia de produtos carneos ndo dependem das
proteinas do musculo.

11 — As propriedades texturais e de formacdo de codgulo dos produtos lacteos sdo fruto da
estrutura coloidal singular das micelas de caseina.

IV — A estrutura de alguns bolos, bem como as propriedades de batimento de alguns
produtos de sobremesa, independem das propriedades das proteinas da clara do ovo.

Dentre as assertivas acima, estdo CORRETAS
(A) lelll B)lelvV (C)llelll (D)lelv (E)LlelV
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Questao 06

As propriedades funcionais das proteinas podem ser observadas em trés aspectos

moleculares distintos, sendo eles: 1 — Propriedades de hidratacdo; 2 — Propriedades

relacionadas a superficie proteica; e 3 — Propriedades hidrodinamicas/reoldgicas. Observe a

tabela abaixo que relaciona as funcgdes das proteinas e os mecanismos envolvidos para a

producdo de alguns sistemas alimenticios e assinale a alternativa CORRETA.

Propriedade
funcional

(A) | Solubilidade

Sistema alimenticio Mecanismo envolvido

Produtos de panificacdo com | Adsorcao interfacial e
baixo teor de gordura formacdo de pelicula
Ligacoes hidrofobicas,
ibnicas e de hidrogénio
Retengdo e imobilizagdo da
agua, formacdo de redes
Pontes de hidrogénio,
hidratacdo ibnica

Hidrofilicidade

(B) | Emulsificacéo Bebidas em geral

(C) | Gelificacao Gelatinas

(D) | Elasticidade Salsichas, bolos e paes

Sorvetes, chantilis, bolos e

(E) | Coesdo-Adesao
sobremesas

Questao 07

As enzimas sdo proteinas com uma estrutura quimica especial, contendo um centro ativo e
sdo catalisadoras de certas reacfes quimicas, em relacdo as enzimas analise as assertivas
abaixo:

I — a-amilases sdo usadas para hidrolisar amido em dextrinas menores.

Il — B-amilase ¢ uma exoglicosidase, a— [} inversora, que libera unidades de maltose.

11 — A acdo catalitica de uma reacdo enzimatica é alcancada dentro de limites muito estritos
de pH e cada reacdo apresenta um pH 6timo na qual a enzima apresentam sua atividade
maxima.

IV — A velocidade da reacdo aumenta com o0 aumento da temperatura, até uma determinada
temperatura, até atingir uma velocidade maxima, a partir da qual comeca a decrescer.

Dentre as assertivas acima, estdo corretas
(A) Apenas | B)lell ©) el O) L lelv E) LI e lV

Questéao 08

O uso de altas temperaturas para conservar alimentos esta baseado em seu efeito destrutivo

sobre os microrganismos. Sobre a resisténcia dos microrganismos no processamento térmico

de conservacdo ¢ CORRETO afirmar que:

(A) A resisténcia de células microbianas ao calor aumenta com o decréscimo da atividade de
agua.

(B) Na presenca de gordura, existe uma diminuicdo geral da resisténcia de alguns
microrganismos.

(C) A presenca de agucares no meio de suspensdo nao impactam a resisténcia dos
microrganismos.

(D) Microrganismos s&o menos resistentes ao calor nos seus pH 6timos de crescimento.

(E) A resisténcia ao calor ndo é influenciada pela presenca de sais.

Pagina 5 de 11
Edital 035/2015-Docente — Area: ALIMENTOS



Questao 09

O uso de baixas temperaturas para conservar alimentos esta baseado no fato de que o
crescimento microbiano pode ser retardado por temperaturas acima do congelamento e
inibido com temperaturas abaixo do congelamento. Considerando os efeitos do
congelamento analise as assertivas abaixo.

I — A agua que congela é a agua livre.

Il — O congelamento resulta em um aumento da viscosidade da matéria celular, o que € uma
consequéncia direta da concentracdo da dgua na forma de cristais de gelo.

111 — Com relacdo a formacdo de cristais, o congelamento lento favorece a formacdo de
cristais menores, enquanto que, o congelamento réapido facilita a formacdo de cristais
maiores.

IV — As caracteristicas dos padrdes de tempo/temperatura do descongelamento séo
potencialmente mais prejudiciais do que no congelamento. Durante o descongelamento, a
temperatura aumenta rapidamente até préximo ao ponto de fusdo, permitindo reacGes
quimicas, recristalizacdo e mesmo o crescimento microbiano.

Dentre as assertivas acima, estdio CORRETAS

(A) L 1L eV

B)1,1lelv

(C)lelll

(D)lell

(E) I, NlelV
Questéao 10

Na liofilizacdo a taxa na qual o alimento congela ou descongela € influenciada por alguns

fatores. Marque a alternativa CORRETA sobre processo de liofilizacao.

(A) Apo6s o congelamento a agua na forma de gelo é removida por evaporacao.

(B) O meio de transferéncia de calor (conducdo, convecc¢do e radiacdo) ndo é um fator que
influéncia a taxa na qual o alimento congela ou descongela.

(C) O tamanho, o tipo e forma da embalagem néo influéncia no processo de liofilizacéo.

(D) Exceto quando, um tratamento térmico é realizado antes da liofilizacdo, os alimentos
liofilizados retém suas enzimas.

(E) Durante o congelamento hd a formacdo de cristais grandes e, consequentemente,
proporciona maiores danos mecanicos a estrutura do alimento.

Questao 11

Dentre as tecnologias inovadoras a utilizacdo de Altas Pressfes Hidrostatica vem sendo
amplamente estudada e aplicada ao processamento de alimentos. Analise as assertivas
abaixo sobre a aplicacdo de Altas pressdes em alimentos.

| — E um processo ndo térmico, assim ligacdes covalentes ndo sdo quebradas, possibilitando
que o sabor dos alimentos ndo seja afetado.

Il — As proteinas dos alimentos sofrem desnaturacéo a pressoes entre 400 e 600 MPa.

111 — A efetividade do processo é maior em alimentos solidos.

IV — Para ter efeito antimicrobiano sdo necessarias pressoes no intervalo de 200 a 1000Mpa.
Dentre as assertivas acima, estdo corretas

(A1, e I
B) 1, 1lelV
©) 1, etV
(D) Il e IV

E) 1,11, e IV
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Questao 12

Nos procedimentos tradicionais para promover a separacéo da proteina do leite, em especial,
a caseina, utiliza-se o processo de precipitacdo (coagulacdo). O processo de coagulacdo da
proteina depende de alguns fatores.

Diante disso, analise os itens abaixo:

I- Natureza e concentragédo das enzimas coagulantes

I1- Concentracéo e caracteristicas dos substratos

I11-Temperatura

V- pH

Entre os itens, sdo fatores que influenciam o processo de separagéo:

(A) apenas l e II;

(B) apenas I, Il e lll;
(C) apenas Il e 1V,
(D) apenas I, Il e 1V;
(BE) L 1L, llelV,

Questédo 13

A parada da circulacdo sanguineo no momento da morte do animal inicia uma complexa
série de mudancas no tecido muscular. Sobre o procedimento de sangria analise as assertivas
abaixo:

I — A funcdo da sangria é de interromper o fornecimento de oxigénio aos musculos e a
consequente diminuicdo do potencial de oxirreducao;

Il — As enzimas do sistema citocromo podem operar e a ressintese do ATP, torna-se
possivel;

Il — A atividade continuada ATPase ndo contratil da miosina, reduz o nivel de ATP
produzindo simultaneamente, fosfato inorganico que estimula a hidrolise do glicogénio a
acido latico;

IV — A ressintese ineficiente de ATP pela glicolise anaerdbia ndo pode manter seu nivel,
com essa reducdo, ha formacdo de actomiosina favorecendo o rigor mortis.

Dentre as assertivas acima, estio CORRETAS.

(A lelll

B)lelVv

©) 1L elv

D)1, llelVv

E)L I eV

Questdo 14

Diversos tipos de defeitos podem afetar os queijos, e suas origens sdo diversas. Analise as
assertivas abaixo:

I — O estufamento precoce é causado por bactérias do grupo Coliformes;

Il — Na maioria das vezes, tem sua origem na recontaminagdo do leite pasteurizado,
portanto, esta relacionado com falhas na higienizagdo de equipamentos e de manipuladores;
111 — O estufamento tardio leva de dez a oito semanas para se manifestar, causado por
bactérias do grupo Clostridium;

IV — Os queijos duros sd8o mais susceptiveis ao estufamento tardio, pois o processo de
cozimento da massa favorece ambiente para a fermentacéo butirica.

Dentre as assertivas acima, estdo CORRETAS
A) LI e IV @® 1 llelv O Lllelv D) lelVv (E) Apenas a |
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Questdo 15

O trigo é desde a pré-histdria 0 mais importante dos cerais, pois, apresenta adaptacéo a todo

tipo de terreno e a diferentes climas. Sobre a composicdo quimica desse cereal é

CORRETO afirmar que:

(A) O contetido de &gua do trigo é muito varidvel e ndo depende do clima e do ambiente
onde séo cultivados.

(B) As proteinas insoltveis em solucdo salina sdo a albumina e globulina e as sollveis em
agua e em solventes polares sdo a gliadina e glutenina.

(C) Os principais componentes lipidicos sdo glicerideos, fosfolipideos e esterois e
apresentam percentual total no cereal maiores que 20%.

(D) O componente glicidico mais importante do trigo do ponto de vista tecnolégico é o
amido, pela sua capacidade de absorver &gua.

(E) Entre os elementos inorganicos o cereal apresenta, ferro, fésforo, potassio, magnésio,
zinco, célcio, selénio e géalio em sua composic¢do, sendo o trigo considerado boa fonte de
selénio e ferro.

Questéo 16

A importancia do sistema APPCC no gerenciamento da seguranca alimentar deve ser
bastante clara e transparente no processo de implantagdo e implementacdo. Analise as
assertivas abaixo sobre o sistema APPCC.

I — O sistema tem como pré-requisito ou como base as regras e principios das Boas Préticas
de Fabricacao.

Il — E um sistema para controle de produtos alimenticios, mas apresenta limitagdes e n&o
pode ser aplicado em toda a cadeia produtiva.

Il — E uma ferramenta de gerenciamento usada para proteger os produtos alimenticios
contra apenas 0s perigos biolégicos.

IV — E um sistema que tem base cientifica para o reconhecimento da existéncia ou nio de
formas seguras para controlar preventivamente 0s perigos.

Dentre as assertivas acima, estio CORRETAS.
(AL 1L e IV

B) 1, 1lelV

C)llelv

(D) le

(E)lelV

Questao 17

SEVERIDADE ¢ a magnitude do perigo ou as consequéncias resultantes quando os perigos
sdo veiculados aos produtos alimenticios, o RISCO € a probabilidade de o perigo acontecer
no alimento. Marque a alternativa que NAO representa uma condicédo de alto risco:

(A) Alimentos nunca ou raramente citados como veiculo de doencas de origem alimentar.

(B) Alimentos que em algum momento da histéria foram implicados em surtos confirmados
de Doencas Transmitidas por Alimentos.

(C) Alimentos que provavelmente contenham bactérias patogénicas, por contaminagdo por
manipulagéo inadequada.

(D) Alimentos naturais ndo esterilizados, especificamente designados para ingestdo por
pessoas altamente susceptiveis a contrair doencas transmitidas por alimentos.

(E) Alimentos processados em temperatura inadequada ou por tempo insuficiente durante o
Seu processamento.
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Questéao 18

As frutas e seus derivados sdo de grande interesse no comércio nacional e internacional, a
maturacdo ou amadurecimento é o processo pelo qual os frutos adquirem condigfes para
serem consumidos. Analise as assertivas abaixo sobre os fatores que controlam a maturagao
das frutas.

I — Respiracdo climatérica: Fendmeno caracteristico da maior parte das frutas, mas ndo de
todas, que esta relacionada com o aumento da atividade metabolica com alto incremento na
producdo de CO,.

Il — O processo de maturacdo pode ser acelerado ou retardado, controlando a atmosfera de
armazenamento.

11 — O etileno € um gés utilizado para inibir a fase climatérica em indmeros produtos antes
de serem comercializados, visando aumentar a vida de prateleiras desses produtos.

IV — O armazenamento em atmosfera controlada combinada com controle de temperatura
ndo promove o retardo da maturacao por longos periodos de tempo.

Dentre as afirmativas, estdo corretas
(A) I, ITell

(B) lelV

©)lell

(D) lelll

(E) Apenas a lll

Questao 19

O aquecimento Ohmico também chamado de “Aquecimento por resisténcia” ou
“Eletroaquecimento” ¢ um dos desenvolvimentos mais recentes na Tecnologia de
Alimentos, no qual uma corrente elétrica passa através de um alimento e a sua resisténcia
gera uma determinada poténcia que ira dissipar calor no alimento. Analise as assertivas
abaixo sobre essa tecnologia.

I — O aquecimento éhmico é mais eficiente que o aquecimento por microondas, pois, quase
toda a energia gerada entra no alimento como calor.

Il — E inadequado para liquidos viscosos porque o aquecimento é desuniforme, por
apresentar problemas associados com a propagacéo de calor por conducéo.

111 — Os coeficientes de transferéncia de calor ndo limitam a taxa de aquecimento.

IV — Custo do investimento de implantacdo € menor do que, o custo de implantacdo de um
sistema de aquecimento por microondas.

Dentre as afirmativas, estdo corretas
A) LI e IV @ Llelv @©)LllelVv (D) e I (E) Apenas a Ill

Questéao 20

Osmose reversa (hiperfiltracdo) e ultrafiltracdo sdo operagdes nas quais a agua e alguns
solutos em solucdo sdo removidos por uma membrana semipermeével. A maior aplicacéo
comercial da osmose reversa é a concentracdo do soro de leite. Marque a alternativa abaixo
que ndo é uma aplicacao tecnoldgica da osmose reversa.

(A) Concentracéo de extrato de tomate e sacarose

(B) Tratamento de efluentes nas destilarias e cervejarias

(C) Tratamento de agua de processamento para remocao bactérias e contaminantes
(D) Extragdo de moléculas de acidos graxos poli-insaturados

(E) Separacao e concentracdo de enzimas, outras proteinas e pectina.
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CONHECIMENTOS GERAIS: CONHECIMENTOS PEDAGOGICOS

Questao 21

A Lei Federal n® 11.645/2008 alterou a Lei de Diretrizes e Bases - LDB (Lei Federal n°
9.394/1996), para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da
tematica historia e cultura afro-brasileira e indigena. O caput do artigo 26-A prevé
expressamente que "Nos estabelecimentos de ensino fundamental e de ensino médio, torna-
se obrigatério o estudo da histéria e cultura afro-brasileira e indigena”. No paragrafo
segundo consta que: "Os conteldos referentes a historia e cultura afro-brasileira e dos povos
indigenas brasileiros serdo ministrados no ambito de todo curriculo escolar, em especial nas
areas de:

(A) educacdo artistica e de filosofia.

(B) educacdo artistica e de matematica.

(C) literatura e histdria brasileiras e de filosofia.

(D) matematica e de literatura e histéria brasileiras.

(E) educacdo artistica e de literatura e histdria brasileiras.

Questao 22

A construcdo de Projetos nas escolas se remete ao planejamento que se tem intencdo de
fazer, de realizar. E uma forma de antever um futuro diferente do presente. Gadotti (1994,
p.579) afirma que “todo projeto supde rupturas com o presente e promessas para o futuro.
Projetar significa tentar quebrar um estado confortavel para arriscar-se, atravessar um
periodo de instabilidade e buscar nova estabilidade em funcdo da promessa que cada projeto
contém de estado melhor do que o presente. Um projeto educativo pode ser tomado como
promessa frente a determinadas rupturas. As promessas tornam visiveis 0s campos de acdo
possivel, comprometendo seus atores e autores.”

Nessa perspectiva, o Projeto Politico-Pedagdgico vai além de um simples agrupamento de
planos de ensino e de diversas atividades.

Ele é construido e vivenciado em todos os momentos, por todos os envolvidos com o
processo educativo da escola.

Diante do exposto, pode-se afirmar que o Projeto Politico-Pedagdgico é:

(A) uma acdo rotineira, com um sentido explicito. O politico e o pedagdgico tém uma
significacdo dissocidvel, ndo imbricadas. Considera-se o projeto Politico-Pedagogico
como um processo de permanente reflexdo e discussao dos problemas da escola.

(B) uma acdo intencional, com um sentido explicito e com compromisso definido
coletivamente. E politico, no sentido de compromisso com a formag&o do cidado para
um tipo de sociedade. E pedagdgico, no sentido de definir as acbes educativas e as
caracteristicas necessarias as escolas de cumprirem seus propdsitos e sua
intencionalidade.

(C) uma construcdo possivel, mas ndo necessaria. O Projeto Politico-Pedagdgico mobiliza o
convencimento dos professores, da equipe escolar e dos funcionérios a trabalhar mais,
para, assim, proporcionar situacdes que permitam aprender a pensar e realizar o fazer
pedagdgico.

(D) um rearranjo formal da escola, que visa organizar o trabalho pedagdgico e,
principalmente, o administrativo, no que tange as questdes financeiras.

(E) uma construcdo autdbnoma que tem como autores e atores do processo somente 0s
diretores e professores da unidade escolar.
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Questdo 23

De acordo com o Decreto Federal n® 5154/2004 e a Resolucdo MEC/CNE/CEB n°06/2012,
de 20/09/2012, NAO é correto afirmar, em relacdo a oferta da Educacdo Profissional de
Nivel Médio, que a:

(A)articulada ao Ensino Médio podera ser desenvolvida de forma integrada ou
concomitante.

(B) subsequente é desenvolvida em cursos destinados exclusivamente a quem ja tenha
concluido o Ensino Médio.

(C) articulada integrada ao Ensino Médio se desenvolve na mesma instituicdo de ensino, sem
a necessidade de ampliacdo da carga horéaria prevista para a formacdo técnica
profissional.

(D)articulada concomitante pressupBe a existéncia de matriculas distintas no curso de
educacao profissional técnica e no Ensino Méedio.

(E) articulada concomitante podera ser desenvolvida em unidades de ensino da mesma
instituicdo ou em institui¢Oes de ensino distintas.

Questao 24

Uma instituicdo de educacdo profissional, ao definir seu Projeto Pedagdgico, fundamentou-

se na construcdo de itinerarios formativos compativeis com o mundo do trabalho e as

expectativas do trabalhador. Com base no Decreto Federal n® 5154/2004 e na Resolugéo

MEC/CNE/CEB n® 06/2012, de 20/09/2012, é correto afirmar que os itinerarios formativos:

(A)sdo abordagens que, ao propiciar autonomia e flexibilizagcdo ao educando, favorecem a
descontinuidade da formacao.

(B) constituem-se em uma metodologia de formacdo continuada exclusiva para
trabalhadores que possuem formacao de nivel médio.

(C) caracterizam-se como cursos de formacdo continuada voltados ao aprimoramento das
competéncias desenvolvidas pelos trabalhadores no exercicio da profissao.

(D)séo etapas organizadas no ambito de um determinado eixo tecnoldgico, possibilitando
continuidade e articulacdo nos estudos e nas experiéncias profissionais.

(E) sdo voltados aos trabalhadores que ja estdo inseridos no mercado de trabalho, pois se
fundamentam na problematizacao de vivéncias do cotidiano.

Questéao 25

O art. 53 da Lei Federal n.° 8.069/1990 garante a crianca e ao adolescente direito a
educacdo, visando ao pleno desenvolvimento de sua pessoa, preparo para 0 exercicio da
cidadania e qualificacdo para o trabalho, assegurando-Ihes:

(A)igualdade de condigdes para 0 acesso e a permanéncia na escola; direito de ser respeitado
por seus educadores; direito de contestar critérios avaliativos, podendo recorrer as
instancias escolares superiores; direito de organizacdo e participacdo em entidades
estudantis; acesso a escola publica e gratuita préxima de sua residéncia.

(B) garantia de permanéncia na escola, em caso de muitas faltas, injustificadas sem
comunicacgéo ao Conselho Tutelar.

(C)o direito a vida e a saude, mediante a efetivacdo de politicas sociais publicas que
permitam o nascimento e o desenvolvimento sadio e harmonioso, em condi¢Ges dignas
de existéncia.

(D) progressao continuada dos estudos sempre que necessario, direito de ser respeitado por
seus educadores; direito de contestar critérios avaliativos, podendo recorrer as instancias
escolares superiores; direito de organizacdo e participacdo em entidades estudantis;
acesso a escola publica e gratuita proxima de sua residéncia.

(E) ciéncia do processo pedagogico, pelos pais e/ou responsaveis, sem participacdo nas
defini¢bes das propostas educacionais.
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