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PADRÃO DE RESPOSTA 

O estudante deve articular as ideias apresentadas na foto e nos textos 1, 2 e 3. Desse 

modo, deve relacionar a defesa dos Direitos Humanos no Brasil à disputa de narrativas que se 

constituíram publicamente, nas redes e nas ruas, a respeito do assassinato de Marielle Franco, 

envolvendo a produção de uma série de notícias falsas a respeito da vereadora. 

De um lado, defendeu-se a ideia da execução da vereadora, em função de sua atuação 

política como tentativa de silenciamento, desencorajamento e desmobilização dos defensores 

dos Direitos Humanos. De outro lado, reações de fundo depreciativo tentaram desacreditá-la 

com ataques à sua imagem e à sua reputação e, até mesmo, culpabilizá-la e relativizar o seu 

assassinato, acentuando que, no Brasil, a própria noção de defesa dos Direitos Humanos está 

em disputa e tem sido vista, por uma parcela da sociedade, de forma pejorativa. Tais aspectos 

revelam que a atuação política de Marielle Franco impactou consistentemente a compreensão 

das duas visões sobre seu assassinato, o que foi estimulado pela produção das notícias falsas a 

respeito de sua pessoa. 

A política, em uma sociedade democrática, se produz e se constitui no debate de 

opiniões e de ideias e na disputa legítima de interesses. A produção de notícias falsas ou 

manipuladas, sem compromisso com a realidade, influencia o debate público de forma 

negativa, independentemente de seu teor. Por essa razão, pode ser compreendida como um 



risco à democracia, pois o fenômeno emerge do interesse de alguns grupos em manipular a 

opinião dos cidadãos, enviesando o debate público sobre determinado tema. Tal manipulação 

é incompatível com sociedades democráticas. 

 

  



 

PADRÃO DE RESPOSTA 

Em seu texto, o estudante deve apresentar argumentos que sustentem a importância 

dos museus para a sociedade contemporânea, considerando três dos seguintes eixos 

argumentativos: 

1. Preservação de memória e políticas da identidade. A identidade de um povo depende da 

memória. Resguardar a memória de grupos sociais, como, por exemplo, a proteção das 

memórias dos povos tradicionais, indígenas e quilombolas, é condição indispensável para 

que possam ser reconhecidos em suas particularidades; os museus podem servir como 

referência para a sociedade em que estão inseridos. Espaços museológicos contribuem 

para o acesso e a democratização da memória. A cultura material pode ajudar a 

reconstituir trajetórias de grupos sociais. 

2. Educação e Cultura. Os museus oferecem acesso a informações, conhecimentos e bens 

culturais a públicos de diferentes esferas da vida social. São espaços que podem propiciar 

a ampliação do campo de percepção para a construção de outros entendimentos sobre o 

mundo. Por meio de exposições para a sociedade, podem oferecer ao público 

possibilidades diversas de se conhecer a história de grupos, de territórios, da natureza, de 



arte, a depender do tipo de acervo que coleciona. Desse modo, pode fomentar, por meio 

de atividades pedagógicas, educacionais ou mesmo de lazer, práticas reflexivas sobre o 

patrimônio cultural.  

3. Produção de pesquisas e de conhecimentos  

3.1. As informações sobre os diversos grupos sociais possibilitam produzir conhecimento 

sobre diferentes modos humanos de existir, recriar a própria história da humanidade 

e pensar diversos futuros possíveis.  

3.2. O acervo de museus preserva e disponibiliza material biológico, registros geológicos e 

informações catalogadas para realização de pesquisas. Nesse sentido, podem ser 

considerados espaços de preservação de patrimônio natural.  

3.3. O conhecimento exposto em museus é reflexo da pesquisa feita na instituição, que 

também é comunicada a outro público pelos artigos em periódicos científicos. 

4. Turismo e impacto cultural e econômico.  

A relação entre museu e atividades ligadas ao turismo, considerando o impacto cultural e 

econômico da região. Os visitantes integram a ida ao museu como parte de uma atividade 

turística, mas também cultural, na medida em que tomam conhecimento sobre a cultura e 

a história de determinados grupos, sociedades e países. 

  



 

PADRÃO DE RESPOSTA 

a) O estudante deverá citar três entre os seguintes procedimentos do chef: deixar as carnes em 
bacia com água em cima da pia durante a noite; expor os ingredientes perecíveis em 
temperatura ambiente por um longo período; usar tábua de madeira; manipular todos os 
temperos, carnes, queijo, pão e abacaxi juntos, o que favorece a contaminação cruzada; 
armazenar os ingredientes em temperatura ambiente depois do pré-preparo; utilizar pano de 
prato para cobrir a vasilha de alimentos; favorecer a contaminação cruzada no congelador, 
armazenando conjuntamente bebidas e alimentos prontos para o consumo; iniciar a compra 
das mercadorias pelas carnes no açougue. 

b) O estudante deverá descrever três das seguintes ações: a última compra deveria ser no 
açougue, para evitar a exposição das carnes em temperatura ambiente por longo prazo; o 
descongelamento das carnes deve ser feito em temperatura controlada, a 5°C, ou seja, dentro 
da geladeira, ou em forno de micro-ondas para o consumo imediato, pois a temperatura 
ambiente favorece a proliferação de microorganismos; os acompanhamentos e a sobremesa 
podem ser feitos no mesmo ambiente, desde que em momento diferente, para se evitar 
contaminação cruzada; não se pode utilizar nada de madeira para a manipulação de alimentos; 
recomenda-se o uso de placas de polietileno para a manipulação de alimentos; deve-se 
proceder a higienização das mãos a cada troca de atividade; é proibido o uso de pano de prato 
na manipulação de alimentos, devido ao risco de contaminação cruzada; os alimentos prontos 
para o consumo não devem ficar em contato com outros alimentos. 

  

 

 



 

 

PADRÃO DE RESPOSTA 

a) O estudante deverá discorrer sobre a importância da mandioca como ingrediente 
tipicamente brasileiro, abordando qualquer aspecto que chame a atenção para o fato de que a 
mandioca é consumida nacionalmente, em todas as regiões brasileiras e utilizada como 
ingrediente em vários pratos típicos. Deve também discorrer sobre a relevância da mandioca 
na identidade da culinária tradicional brasileira por ser utilizada pelos indígenas desde antes 
do descobrimento (base da alimentação dos índios até hoje) e incorporada à culinária nacional 
em todas as regiões do Brasil. 

b) O estudante deverá descrever que a mandioca brava deve ser descascada, ralada e 
prensada para que seja extraído o caldo de sua polpa. Esse caldo deverá descansar para que 
haja a separação, por decantação, do polvilho e do suco. Após a fervura desse último para 
eliminar o ácido cianídrico, ele deverá fermentar para ser temperado e utilizado como caldo. 
Resumidamente o estudante poderá destacar somente as etapas de extração do suco e sua 
fervura para a eliminação de substâncias tóxicas.  

c) O estudante deverá citar dois subprodutos da mandioca, sejam eles a maniva, que é o 
principal ingrediente da maniçoba, os polvilhos doce e/ou azedo, utilizados para fazer pães de 
queijo, biscoitos de polvilho, mingaus, espessamento de molhos e outros preparos, a puba ou 
massa puba, que pode ser utilizada para a elaboração de bolos e doces, as farinhas diversas 
utilizadas em cuscuzes, pirões, farofas, podendo ser espessantes de várias receitas e preparos. 
A goma de tapioca também pode ser utilizada para espessar ou para elaborar as massas 
semelhantes a panquecas a serem recheadas de formas diversas. Há também o sagu, que pode 
ser saborizado com sucos e molhos diversos, entre outros. 

 



 

 

PADRÃO DE RESPOSTA 

O estudante deverá redigir um texto, mencionando 5 entre as seguintes contribuições da ficha 
técnica de preparação: facilita o preparo (mise en place) do cardápio com melhor 
compreensão do modo de fazer e da organização; racionaliza a produção com melhor 
aproveitamento do tempo, pois assegura um processo metódico de preparo (rotina da tarefa); 
favorece a previsão adequada da mercadoria para o estoque necessário, com melhor utilização 
de espaço para armazenagem; contribui para o controle do cálculo do custo do alimento, pois 
serve de indicador para a revisão de estoque, a pesquisa de novos fornecedores, o 
desenvolvimento de novos produtos, a periodicidade de revisões; contribui para o controle do 
preço praticado, dando a dimensão para alteração do índice do objetivo, retirada ou 
substituição do prato, estipulação da periodicidade de revisão dos preços; constitui 
documento de múltipla utilização e envolve vários departamentos e profissionais; constitui 
documento gerencial e fiscal, ajuda na contabilidade; assegura o padrão do serviço, mantendo 
a qualidade, faz com que o cozinheiro conheça todos os alimentos, pesos e medidas e ainda 
como deverá ser a montagem dos pratos, facilitando a padronização; contribui para a revisão 
do porcionamento e dos ingredientes, padronizando e facilitando a produção dos pratos; seu 
uso correto facilita a manutenção e o gerenciamento, auxiliando na padronização, entre 
outras. 

 

  

 


