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Conhecimentos Especificos - ACT

Questéao 21
(Correta: D)

De acordo com o Curriculo Base do Ensino Médio do
Territério Catarinense - Caderno 1 - Disposicdes Gerais,
ndo esta correta a seguinte afirmagéo:

(A) A escola deve configurar-se como espaco aberto a
experienciacdo, permitindo aos estudantes a
aplicacéo a valores e a pressupostos, além de lhes
proporcionar “"praticas de aprender/apreender
espagcos cheios de linguagens e signos e que
implicam passagens e interdi¢cfes.

(B) Entende-se ser primordial o desenvolvimento de uma
melhor compreensdo dos processos de construgao
de identidades das juventudes que compdem a
diversidade catarinense a partir do contexto de suas
relacdes e praticas.

(C) Entende-se que educar na perspectiva inclusiva
pressupde um processo de conscientizacdo politica
acerca do fato de que todos devem ser agentes do
ato educativo como transformacéo social, a partir do
qgqual se deve desenvolver a capacidade de
reconhecer o outro em sua diferenga.

(D) Compreender as juventudes implica conhecer os
significados que os diferentes recortes socioculturais
atribuem a categoria juventude (dimensao material)
e, ainda, as situacbes por elas vivenciadas a partir
dos diversos recortes que as constituem (dimenséo
simbodlica).

(E) Transformar a escola em um espaco aberto, que dé
visibilidade ao estudante jovem, adulto e idoso, como
sujeito de aprendizagem e como participante ativo do
mundo, exige o transpassar dos "muros da escola" e
uma ampliacdo de olhares para as praticas e
vivéncias de outros espacos educativos.

Defesa da Questao

FONTE: tossdivveros/curiculobbasee-do-eertoro-cataine
nse/269-currccuoobaase-doo-eerioro-cataainneensse-do
-ennsno-mmedo-caddeenoollfle

-do-territorio-catarinense-do-ensino-medio-caderno-1/file

-Compreender as juventudes implica conhecer os
significados que os diferentes recortes socioculturais
atribuem a categoria juventude (dimensdo material)
(dimensdo simbdlica)e, ainda, as situacBes por elas
vivenciadas a partir dos diversos recortes que as
constituem (dimensédo simbdlica) (dimensdo material).

P&g.33

-Entende-se que educar na perspectiva inclusiva
pressupde um processo de conscientizacdo politica
acerca do fato de que todos devem ser agentes do ato
educativo como transformacéo social, a partir do qual se
deve desenvolver a capacidade de reconhecer o outro
em sua diferenca. Pag.29

-A escola deve configurar-se como espago aberto a



experienciacdo, permitindo aos estudantes a aplicacdo a
valores e a pressupostos, além de lhes proporcionar
"praticas de aprender/apreender espacgos cheios de
linguagens e signos e que implicam passagens e
interdigBes. Pag.31

-Entende-se ser primordial o desenvolvimento de uma
melhor compreens@o dos processos de construcao de
identidades das juventudes que comp8em a diversidade
catarinense a partir do contexto de suas relacbes e
praticas. Pag.27

-Transformar a escola em um espago aberto, que dé
visibilidade ao estudante jovem, adulto e idoso, como
sujeito de aprendizagem e como participante ativo do
mundo, exige o transpassar dos "muros da escola" e
uma ampliacdo de olhares para as praticas e vivéncias
de outros espacos educativos. Pag.25

Questéao 22
(Correta: E)

Julgue se as afirmag¢des abaixo no que concerne a
Resolucdo CEE/SC N° 001/2022 s&o verdadeiras e em
seguida assinale a alternativa correta:

I.Os cursos de educacéo profissional técnica de nivel
médio tém por finalidade proporcionar ao estudante
conhecimentos, saberes e competéncias profissionais
necessarios ao exercicio profissional e da cidadania,
com base nos fundamentos cientifico-tecnologicos,
sécio-histdricos e culturais.

II.Os cursos de educacgdo profissional técnica de nivel
médio sdo organizados por itinerarios informativos
constantes no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos,
instituido e organizado pelo Ministério da Educacao e do
disposto na Classificacdo Brasileira de Ocupacbes -
CBO.

[11.Os conhecimentos e as habilidades adquiridos tanto
nos cursos de educacéo profissional, como os adquiridos
na pratica laboral pelos trabalhadores, podem ser objeto
de avaliagdo, reconhecimento, certificacdo para
prosseguimento de estudos e conclusao de curso técnico
de nivel médio.

E CORRETO o que se afirma em:

(A) Somente as afirmacodes | e Il sdo verdadeiras.
(B) Somente as afirmacdes Il e lll séo verdadeiras.
(C) As afirmag6es I, Il e lll ndo séo verdadeiras.
(D) As afirmacdes I, Il e Ill sdo verdadeiras.

(E) Somente as afirmacdes | e Ill sdo verdadeiras.

Defesa da Questéao
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I.Os cursos de educacgdo profissional técnica de nivel
médio tém por finalidade proporcionar ao estudante
conhecimentos, saberes e competéncias profissionais
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necesséarios ao exercicio profissional e da cidadania,
com base nos fundamentos cientifico-tecnologicos,
sécio-historicos e culturais.= Art.9

I1.Os cursos de educacgdo profissional técnica de nivel
médio sdo organizados por itinerarios informativos (eixos
tecnoldgicos) constantes no Catdlogo Nacional de
Cursos Técnicos, instituido e organizado pelo Ministério
da Educacéo e do disposto na Classifica¢do Brasileira de
Ocupacdes - CBO. = Art.10

I11.Os conhecimentos e as habilidades adquiridos tanto
nos cursos de educacao profissional, como os adquiridos
na préatica laboral pelos trabalhadores, podem ser objeto
de avaliagdo, reconhecimento, certificacdo para
prosseguimento de estudos e concluséo de curso técnico
de nivel médio. .= Art.13

Questéao 23
(Correta: C)

De acordo com a Resolucdo CNE/CP N° 1, de 5 de
janeiro de 2021, os cursos técnicos sado desenvolvidos
nas formas integrada, concomitante ou subsequente ao
Ensino Médio. Nesse sentido, assinale a alternativa que
se refere as formas de desenvolvimento de cursos
técnicos, além dos objetivos da Educacgédo Profissional e
Tecnolégica, devem observar as finalidades do Ensino
Médio, suas respectivas Diretrizes Curriculares
Nacionais e outras Diretrizes correlatas definidas pelo
Conselho Nacional de Educagdo, em especial os
referentes a Base Nacional Comum Curricular (BNCC),
bem como normas complementares dos respectivos
sistemas de ensino:

(A) Integrada, ofertada somente a quem ja tenha
concluido o Ensino Fundamental, e subsequente,
desenvolvida em cursos destinados exclusivamente
a quem ja tenha concluido o Ensino Médio.

(B) Subsequente, desenvolvida em cursos destinados
exclusivamente a quem ja tenha concluido o Ensino
Médio, e concomitante, ofertada a quem ingressa no
Ensino Médio ou ja o esteja cursando.

(C) Integrada, ofertada somente a quem ja tenha
concluido o Ensino Fundamental, e concomitante
intercomplementar, desenvolvida simultaneamente
em distintas instituicbes ou redes de ensino, mas
integrada no contetdo.

(D) Integrada, ofertada somente a quem ja tenha
concluido o Ensino Fundamental, e concomitante,
ofertada a quem ingressa no Ensino Médio ou ja o
estejam cursando.

(E) Concomitante, ofertada a quem ingressa no Ensino
Médio ou ja o esteja cursando, e concomitante
intercomplementar, desenvolvida simultaneamente
em distintas instituicbes ou redes de ensino, mas
integrada no contetdo.

Defesa da Questéao
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Art. 16. Os cursos técnicos serdo desenvolvidos nas
formas integrada, concomitante ou subsequente ao
Ensino Médio, assim caracterizadas:

I-integrada, ofertada somente a quem ja tenha concluido
o Ensino Fundamental, com matricula Gnica na mesma
instituicdo, de modo a conduzir o estudante a habilitagao
profissional técnica ao mesmo tempo em que conclui a
Ultima etapa da Educacédo Basica;

[l-concomitante, ofertada a quem ingressa no Ensino
Médio ou ja o esteja cursando, efetuando-se matriculas
distintas para cada curso, aproveitando oportunidades
educacionais disponiveis, seja em unidades de ensino
da mesma instituicdo ou em distintas instituices e redes
de ensino;

[ll-concomitante intercomplementar, desenvolvida
simultaneamente em distintas instituicbes ou redes de
ensino, mas integrada no contelido, mediante a acdo de
convénio ou acordo de intercomplementaridade, para a
execucao de projeto pedagoégico unificado; e

IV-subsequente, desenvolvida em cursos destinados
exclusivamente a quem ja tenha concluido o Ensino
Médio.

§ 2° Os cursos desenvolvidos nas formas dos incisos | e
Il deste artigo, além dos objetivos da Educacdo
Profissional e Tecnolégica, devem observar as
finalidades do Ensino Médio, suas respectivas Diretrizes
Curriculares Nacionais e outras Diretrizes correlatas
definidas pelo Conselho Nacional de Educacgdo, em
especial os referentes a Base Nacional Comum
Curricular (BNCC), bem como normas complementares
dos respectivos sistemas de ensino.

Questéao 24
(Correta: A)

Segundo o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos,
desenvolvido pelo Ministério da Educacéo, o profissional
Técnico em Alimentos deve estar habilitado, dentre
outros, para:

(A) Compreender a sociedade, sua génese e
transformagdo e os mudltiplos fatores que nela
intervém com produtos da acdo humana e do seu
papel como agente social.

(B) Supervisionar a instalacdo e a manutencdo de
equipamentos, controlando e corrigindo desvios nos
processos manuais, automatizados e industria 3.0.

(C) Desenvolver e cumprir normas de seguranca de
trabalho.

(D) Desenvolver e comercializar produtos, utilizando os
fundamentos da nanotecnologia e da biotecnologia
de alimentos.
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(E) Criar e desenvolver simbolos e cédigos em
diferentes linguagens e representacoes,
estabelecendo estratégias de solucéo e articulando
0s conhecimentos da area alimenticia,
exclusivamente.

Defesa da Questéao
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-Compreender a sociedade, sua génese e transformacéo
e 0s multiplos fatores que nela intervém com produtos da
acdo humana e do seu papel como agente social.

-Desenvolver
trabalho.

e cumprir normas de seguranca de

-Supervisionar a instalacdo e a manutencdo de
equipamentos, controlando e corrigindo desvios nos
processos manuais, automatizados e indUstria
3.0.(industria 4.0)

-Desenvolver e comercializar produtos, utilizando os
fundamentos da nanotecnologia e da biotecnologia de
alimentos.

-Criar e desenvolver simbolos e codigos em diferentes
linguagens e representacdes, estabelecendo estratégias
de solucdo e articulando os conhecimentos da area
alimenticia, exclusivamente.

Questéao 25
(Correta: C)

A legislacdo de alimentos tem como objetivo aplicar a
legislacdo de acordo com o setor de alimentos, para
garantir a qualidade higiénico-sanitaria na manipulagéo e
no processo de elaboracdo dos alimentos. O Codex
Alimentarius, refere-se a:

(A) Legislacdo sanitaria de alimentos de origem animal,
vegetal e bebidas.

(B) Legislacdo sobre tecnologia, conservagao, colheita e
armazenamento de frutas e hortalicas.

(C) Legislacao para alimentos destinados a exportagéo.

(D) Legislagdo e Técnicas para preparo e esterilizacédo
de meios e reagentes uteis a microbiologia.

(E) Legislacdo e Normas de Seguranca de laboratério.

Defesa da Questéao

FONTE: Curriculo Base do Ensino Médio do Territorio
Catarinense - Caderno 5: Trilhas de Aprofundamento da
Educagéo Profissional e Tecnoldgica.
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-Legislacdo sanitaria de alimentos de origem animal,
vegetal e bebidas (MAPA);



--Legislacdo para alimentos destinados a exportacédo
(CODEX ALIMENTARIUS).

Questao 26
(Correta: B)

O Descascamento por lixivia consiste em imergir o
alimento em uma solucéo diluida de:

(A) Hidroxido de sodio a 15%.
(B) Hidroxido de sédio a 10%.
(C) Hidroxido de célcio a 10%.
(D) Hidroxido de potéassio a 5%.
(E) Hidroxido de potassio a 10%.

Defesa da Questéao
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Descascamento por lixivia Consiste em imergir o
alimento em uma solucéo diluida de hidroxido de sédio
(denominada de lixivia) a 10%, a casca € amaciada e
retirada por discos ou rolos de borracha. Este tipo
diminui o consumo de 4gua e as perdas do produto.

Questao 27
(Correta: E)

E importante destacar a necessidade do estudo
aprofundado da composicdo de matérias primas a serem
utilizadas integralmente pela industria de alimentos, uma
vez que a presenca de compostos indesejaveis pode
impactar diretamente a seguranca alimentar. Entre os
principais limitantes do aproveitamento integral de frutos,
considerando os entraves do uso de cascas, sementes e
folhas na sadde do consumidor, assinale aqueles que se
refere a descricao abaixo:

Sao consideradas metabdlitos secundarios ndo volateis
e ativos de superficie, que sdo amplamente dispersos na
natureza, mas encontrados, principalmente, nas plantas.
Possuem a capacidade de interacdo com o0 grupo
colesterol das membranas eritrocitarias, o que promove a
hemolise. Estudos demonstraram acéo relacionada as
atividades inibitérias de enzimas digestivas, como
amilase, glicosidase, tripsina, quimotripsina e lipase, que
podem causar distirbios de salde relacionados a
indigestdo. Os efeitos dessa substancia séo inchaco,
absorcdo de nutrientes reduzida, diminuicdo do
colesterol hepético e da taxa geral de crescimento, por
meio da sua ligacéo as células do intestino delgado.

(A) Fitatos.
(B) Taninos.
(C) Oxalatos.
(D) Lectinas.
(E) Saponinas.

Defesa da Questéao
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As saponinas sao consideradas metabdlitos secundarios
ndo volateis e ativos de superficie, que sdo amplamente
dispersos na natureza, mas encontrados, principalmente,
nas plantas. Saponinas sdo esteroides ou triterpenos e
contém uma porcdo de aclUcar em sua estrutura. Além
disso, séo produzidos naturalmente como triterpenos ou
glicosideos, produtores de espuma por muitas espécies
de plantas, incluindo sementes de oleaginosas
(Kiranmaui, 2014 e Samtiya et al., 2020). As saponinas
possuem a capacidade de interacdo com o0 grupo
colesterol das membranas eritrocitarias, o que promove a
hemdlise (Fleck et al. 2019). Estudos demonstram que
as saponinas, também, mostraram atividades inibitérias
de enzimas digestivas, como amilase, glicosidase,
tripsina, quimotripsina e lipase, que podem causar
disturbios de saude relacionados a indigestao (Ali et al.
2006 ; Birari e Bhutani, 2007 ; Ercan e El 2016 ; Lee et
al. 2015 ; Liener, 2003). Os efeitos dessa substancia séo
inchaco, absorcé@o de nutrientes reduzida, diminui¢cdo do
colesterol hepatico e da taxa geral de crescimento, por
meio da ligacdo de saponinas as células do intestino
delgado (Addisu e Assefa, 2016 ; Kregiel et al. 2017 )

Questéao 28
(Correta: A)

O teste alveografico consiste na preparacdo de uma
massa com farinha de trigo e solucdo de cloreto de
s6dio. Com a massa, € feito um pequeno disco de
circunferéncia e espessura uniformes e, posteriormente,
¢é inflada, sob presséo constante, uma quantidade de ar
suficiente para formacdo de uma bolha de massa até a
sua extensdo total e consequente ruptura. A massa €
considerada extensivel, quando:

(A) A relacdo tenacidade/extensibilidade for menor que
1.

(B) A relacao tenacidade/extensibilidade for igual a 1.
(C) A relacao tenacidade/extensibilidade for maior que 1.
(D) A relacao tenacidade/elasticidade for menor que 1.
(E) A relacao tenacidade/elasticidade for maior que 1.

Defesa da Questao
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O teste alveogréfico consiste na preparacdo de uma
massa com farinha de trigo e solucdo de cloreto de
sédio. Com a massa, é feito um pequeno disco de
circunferéncia e espessura uniformes e, posteriormente,
€ inflada, sob presséo constante, uma quantidade de ar
sufi ciente para formagcdo de uma bolha de massa até a
sua extensdo total e consequente ruptura. Relacéo
tenacidade/ extensibilidade (P/L): é igual a 1, ambos
tiveram a mesma intensidade; >1 massa elastica; Esse
teste € realizado no alvedgrafo. Podemos dizer que esse



teste analisa as caracteristicas de tenacidade ou
elasticidade e extensibilidade da farinha.

Questao 29
(Correta: C)

O aquecimento do leite por um determinado tempo,
seguido do resfriamento que proporciona maior vida Util
ao leite, sem alteracdo da constituicdo fisica do leite
como também das caracteristicas organolépticas. A
pasteurizacdo lenta consiste em:

(A) Aquecer o leite entre 60 — 65°C e manté-lo a essa
temperatura por quinze minutos em tachos.

(B) Aquecer o leite entre 60 — 65°C e manté-lo a essa
temperatura por dez minutos em tachos.

(C) Aquecer o leite entre 60 — 65°C e manté-lo a essa
temperatura por trinta minutos em tachos.

(D) Aquecer o leite entre 70 — 75°C e manté-lo a essa
temperatura por quinze minutos em tachos.

(E) Aquecer o leite entre 70 — 75°C e manté-lo a essa
temperatura por trinta minutos em tachos.

Defesa da Questéao
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Lenta: consiste em aquecer o leite entre 60 — 65°C e
manté-lo a essa temperatura por trinta minutos em
tachos.

Questéao 30
(Correta: B)

Nas instalacdes e equipamentos para industria de carnes
e derivados, podemos resumir o fluxo de abate por meio
da seguinte sequéncia:

(A) Descanso, insensibilizagdo, recepgdo, sangria,
esfola, evisceracdo, lavagem, inspecdo, cortes,
armazenamento e distribui¢ao.

(B) Recepcao, descanso, insensibilizagdo, sangria,
esfola, evisceracdo, inspecdo, lavagem, cortes,
armazenamento e distribuicéo.

(C) Recepcado, descanso, insensibilizacdo, sangria,
esfola, evisceracdo, lavagem, inspecdo, cortes,
armazenamento e distribuicao.

(D) Recepcédo, descanso, insensibilizagdo, esfola,

sangria, evisceracdo, inspecdo, lavagem, cortes,
armazenamento e distribuicao.

(E) Descanso, recepcdo, insensibilizacdo, esfola,
sangria, evisceracdo, inspecdo, lavagem, cortes,
armazenamento e distribuico.

Defesa da Questéao
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Fluxograma de abate - Recepcdo, descanso,
insensibilizacdo, sangria, esfola, evisceracdo, inspecéo,
lavagem, cortes, armazenamento e distribuigéo.



