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CADERNO DE QUESTOES

[ INSTRUGOES GERAIS

1. Este Caderno de Questdes somente devera ser aberto quando for autorizado pelo Fiscal.
2. Assine neste Caderno de Questdes e coloque o niumero do seu documento de identificacdo.

3. Ao ser autorizado o inicio da prova, verifique se a numeracao das questdes e a paginacao
estdo corretas. Verifique também, se contém 65 (sessenta e cinco) questdes objetivas com
05 (cinco) alternativas cada, caso contrario comunique imediatamente ao Fiscal.

4. Vocé dispoe de 4h (quatro horas) para fazer esta prova. Faca-a com tranquilidade, mas
controle seu tempo. Esse tempo inclui a marcacdo da Folha de Respostas das
questdes objetivas. Vocé somente podera sair em definitivo do Local de Prova apds
decorridas 2h (duas horas) do seu inicio.

5. Ao receber a Folha de Respostas, confira seu nome, numero do seu documento de
identificacdo e cargo escolhido.

6. Em hipdtese alguma Ihe sera concedida outra Folha de Respostas.

7. Preencha a Folha de Respostas utilizando caneta esferografica de tinta azul ou preta. Na
Folha de Respostas, preencha completamente o circulo correspondente a alternativa
escolhida, conforme modelo: A B CDE

1000 @@L
8. Sera atribuido o valor ZERO a questao que contenha na Folha de Respostas de questdes

objetivas: dupla marcacdao, marcacdo rasurada ou emendada, ndo preenchida totalmente
ou que nao tenha sido transcrita.

9. Acorrecgao da prova objetiva sera efetuada de forma eletronica e considerando-se apenas o
contetdo da Folha de Respostas.

10. Caso a Comissao julgue uma questdo como sendo nula, seus pontos serdo atribuidos a todos
os candidatos.

11. N&o sera permitida qualquer espécie de consulta.

12. Ao terminar a prova, devolva ao Fiscal de Sala este Caderno de Questdes, juntamente
com a Folha de Respostas e assine a Lista de Presencga.

13. Os 3(trés) ultimos candidatos somente poderdo ausentar-se juntos da sala de prova, apds
assinatura da Ata de Encerramento.

Boa Prova!

L S

['N° do documento de identificagéo: ] [Assinatura do(a) candidato(a):

\

UNIVERSIDADE FEDERALDEALAGOAS
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Vocé confia no resultado!
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Ll’NGUA PORTUGUESA 3. Observe o trecho: “Canudos estava transformando a terra

As questbes de 1 a 4 referem-se ao texto abaixo.

Canudos era o ponto de equilibrio para esse sertdo
castigado pela miséria, secas, submetido a um atraso, que
chamo de planejado. A guerra teve o objetivo de tentar desfazer
as ideias que estavam sendo ali criadas. Ideias de igualdade, de
liberdade. Essa vivéncia independente, esse processo
alternativo de comunidade inquietaram o poder. Canudos estava
transformando a terra numa entidade humana, que acolhe as
pessoas, as pessoas vém e moram na terra, usufruem os frutos
da terra, entdo era preciso destruir essa tese. Essa terra mée,
acolhedora, que no seu Utero recebe os chamados deserdados,
que foram expulsos, desapropriados, que foram dispersos como
massa de manobra. Entdo, agora que essa terra passa a ser o
leito sagrado, ao redor de um rio, que acolhe essa massa, 0s
canh8es vém ensinar que a terra é contra o homem, a mulher, o
povo (Pe. Enoque de Oliveira, in: Atilio Garret, Elizete Gomes,
Silvioné Chaves. Canudos — terra em chamas. Séo Paulo: FTD,
1997, p. 39).

4. Dadas as inferéncias seguintes sobre o texto,

I. Considerando a objetividade das afirmagfes de seu autor,
ndo é possivel destacar elementos estruturais inerentes a
dissertacdo argumentativa.

Il. Para fundamentar o argumento central, o autor recorre ao
sentido generalista de guerra, o qual se associa a ideia de
mecanismo de revolugdo e protecdo de classes sociais
desfavorecidas.

Ill. Por acolher os que foram dispersos como massa de
manobra, a terra desenvolve uma relagcdo materna entre
esses deserdados, expulsos e desapropriados.

IV. Segundo o autor, o atraso da regido sertaneja também
estéa relacionado a uma atitude de intencionalidade.

verifica-se que

A) |, Il elll sdo verdadeiras.

B) somente lll é verdadeira.

C) somente | e lll séo verdadeiras.
D) somente | e IV sdo verdadeiras.
E) somente lll e IV sdo verdadeiras.

2. O segundo periodo do texto diz que “A guerra teve o
objetivo de tentar desfazer as ideias que estavam sendo ali
criadas”. Isso quer dizer que

A) o desejo de sobreviver das coisas que a terra pudesse
oferecer sucumbia diante do marcante apelo capitalista que
era estabelecido pela classe social dominante.

B) a terra ndo serviria a comunidade em funcéo de sua aridez e
também dos conflitos sociais que poderiam desestabilizar as
relacBes incipientes.

C) aquele nacleo de sobreviventes estabelecia uma forma de
vida autbnoma que, naturalmente, inquietava a classe
dominante.

D) o sentido de igualdade e liberdade ndo seria compartilhado
por uma comunidade de estrutura social t&o primitiva.

E) conferiu aquela estrutura social agraria a independéncia e a
igualdade.

A)

B)

©)

D)

E)

A)

B)

C)

D)

E)

numa entidade humana”. Essa tese pode ser traduzida em:

Canudos foi terra acolhedora por desafiar a guerra e a forga
das classes dominantes.

Canudos propaga preceitos de liberdade e de igualdade;
assim, torna-se um lugar acolhedor.

Canudos ndo modifica o paradigma de um sertdo miseravel
e seco.

Canudos tornou-se de

desvalidos e famintos.

um aglomerado sertanejos

Embora se tratasse de uma terra aspera e seca, a regido de
Canudos contrariava a aridez pela sua fertilidade.

O trecho “Essa terra made, acolhedora, que no seu utero
recebe os chamados deserdados” passaria por mudancas
de sentido se a estrutura fosse:

Os chamados deserdados sdo recebidos no Utero dessa
terra mée acolhedora.

Os chamados deserdados séo recebidos nessa terra pelo
Utero de uma mée acolhedora.

Essa terra mée, que acolhe, que recebe os chamados
deserdados em seu Utero.

Essa terra, que € méde acolhedora, recebe no seu Utero os
chamados deserdados.

Essa terra mée, acolhedora, que no seu Utero recebe os
denominados deserdados.

As questdes 5 e 6 referem-se ao texto seguinte.

1

O colégio Hugo Sarmento, em S&o Paulo, decidiu levar
para a sala de aula uma ferramenta virtual que muitos
adolescentes ja dominam. O limite de 140 caracteres
imposto pelo microblog Twitter esta4 permitindo que alunos
do ensino fundamental exergcam sua veia literaria por meio
do género conhecido como microconto.

(Revista Lingua Portuguesa. dez. 2010, p. 8)

A)
B)
C)
D)
E)

A)
B)
C)
D)
E)

As expressdes em negrito (linhas 1, 2 e 4) classificam-se,
respectivamente, como

nucleo do sujeito — adjunto adnominal — objeto indireto
aposto — objeto direto — agente da passiva

sujeito — adjunto adverbial — agente da passiva

sujeito — adjunto adverbial — complemento nominal
aposto — objeto direto — complemento nominal

Nas linhas 2 e 4, a palavra que é, respectivamente,
conjuncéo integrante e conjungao subordinativa.
pronome relativo e pronome relativo.

conjuncgdo integrante e conjungao integrante.
conjuncéo subordinativa e conjuncéo integrante.

pronome relativo e conjuncéo integrante.
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7. Dados os periodos seguintes, quanto ao emprego do acento
grave,

I. “Casos de preconceito exp8em uso indiscriminado da
palavra racismo, confundida com injdria e apologia a
violéncia.”

Il. “Aquelas condutas estfo ligadas a ideia de excluséo, de
eliminag&o e de 6bice concreto ao exercicio de um direito.”

Il. “As vezes, vemos nos noticiarios pessoas atingidas em sua
honra por expressées alusivas a origem social ou étnica.”

IV. “As vésperas do fim de ano, talvez valha a pena esclarecer
a questao.”

guais estdo corretos?

A) Il elV, somente.

B) LI llelVv.

C) lell, somente.
D) L llell.

E) LllelV.

8. Dados os periodos seguintes, quanto a concordancia verbal,

I. O diretor com os coordenadores do curso elaboraram as
ementas.

Il. Cerca de 70% dos candidatos chegou atrasado ao exame
de selecao.

lll. O candidato fez um discurso como se existisse varias
pessoas ouvindo.

IV. Nem uma nem outra chave servem para abrir a porta.

V. O peixe ou o frango serdo servidos com 0S mesmos
acompanhamentos.

verifica-se que estdo pertinentes
A) LllleV.

B) lll,IVeV.

C) leV, apenas.

D) llelV, apenas.

E) I,IVeV.

9. Com base no texto seguinte,

“A vida de Paulo Barreto, o Jodo do Rio, é digna de folhetim.
Enfrentou os preconceitos de uma sociedade conservadora (era
mulato e homossexual), tornou-se um dos jornalistas e escritores
mais populares de seu tempo, conquistou o respeito de dois
presidentes, colecionou desafetos poderosos, chegou a
Academia Brasileira de Letras e morreu antes dos 40 anos,
dentro de um téxi, fulminado por um ataque cardiaco.”

as virgulas foram usadas para separar

A) o vocativo, palavras de idéntica funcdo sintatica e o adjunto
adverbial.

B) o0 aposto, oracdes explicativas e o adjunto adverbial.

C) o aposto, palavras de idéntica funcdo sintatica e a oragéo
reduzida.

D) o vocativo, ora¢des coordenadas e o adjunto adnominal.
E) o aposto, oracdes coordenadas e o adjunto adverbial.

Prova tipo 1

6-FEV - 2011

10. Dados os periodos seguintes, quanto a regéncia verbal,
I. Custou-me fazer o que o meu irméo estava pedindo.
Il. Ele preferia morrer que renunciar as suas ideias.
Ill. As histérias da vovo ndo agradam mais as criangas.
IV. O meu pai deu-me dinheiro para pagar ao médico.

V. O mais que eu poderia aspirar, na peca, seria o papel de
gald ou de vildo.

guais estao incorretos?

A) Lllelll.
B) Il elll, apenas.
C) I, IVeV.
D) I, llleV.
E) ILllelV.
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LEGI SLACAO 14. Nos termos da Lei Federal n° 8.112, de 1990 (Regime

1.
A)

B)

C)

D)

E)

12.
A)

B)
C)

D)

E)

13.

A)

B)

)

D)

E)

Nos termos da Constituicdo Federal, é correto afirmar:

as fungbes de confianga, exercidas exclusivamente por
servidores ocupantes de cargo efetivo, e 0os cargos em
comissao, a serem preenchidos por servidores de carreira
nos casos, condi¢Bes e percentuais minimos previstos em
lei, destinam-se apenas as atribuicdes de direcdo, chefia e
assessoramento.

decreto do Poder Executivo reservara percentual de até
vinte por cento dos cargos e empregos publicos para as
pessoas portadoras de deficiéncia e definira os critérios de
sua admisséo.

dependera de aprovagdo prévia em concurso publico a
investidura em cargo publico, requisito ndo obrigatério para
0 acesso ao emprego publico.

durante o prazo improrrogavel previsto no edital de
convocagdo, aquele aprovado em concurso publico de
provas ou de provas e titulos serd convocado em igualdade
de condi¢cdes com novos concursados para assumir cargo
ou emprego, na carreira.

€ autorizada a vinculagdo ou equiparacdo de quaisquer
espécies remuneratérias para o efeito de remuneracéo de
pessoal do servico publico.

Com relacdo ao Pregao, assinale a opgéo incorreta.

O procedimento de selecdo realizado é caracterizado por
propostas e lances em sesséao publica.

Pode ser realizado nas formas presencial e eletrénico.

O prazo de validade das propostas serd de 60 (sessenta)
dias, se outro ndo estiver fixado no edital.

E vedada a exigéncia de pagamento de taxas e
emolumentos, salvo os referentes a fornecimento do edital,
gue ndo serdo superiores ao custo de sua reprodugao
grafica, e aos custos de utilizacéo de recursos de tecnologia
da informacéo, quando for o caso.

E tipo de licitagdo utilizada para a aquisicdo de bens e
servicos comuns, ou seja, aqueles cujos padrbes de
desempenho e qualidade possam ser objetivamente definidos
pelo edital, por meio de especificagdes usuais do mercado.

Segundo as normas do Codigo de Etica dos Servidores
Publicos Civis Federais, indique a op¢éo que ndo representa
uma vedacao expressa aos referidos agentes publicos.

Exercer atividade profissional aética ou ligar o seu nome a
empreendimentos de cunho duvidoso.

Resistir a todas as pressdes de superiores hierarquicos, de
contratantes, interessados e outros que visem obter
quaisquer favores, benesses ou vantagens indevidas em
decorréncia de agbBes morais, ilegais ou aéticas e
denuncié-las.

Prejudicar deliberadamente a reputacéo
servidores ou de cidadaos que deles dependam.
Usar de artificios para procrastinar ou dificultar o exercicio
regular de direito por qualquer pessoa, causando-lhe dano
moral ou material.

de outros

Deixar de utilizar os avangos técnicos e cientificos ao seu
alcance ou do seu conhecimento para atendimento do seu
mister.

A)

B)

C)

D)
E)

15.

A)

B)
C)

D)

E)

16.

A)

B)

C)

D)

E)

Juridico dos Servidores Publicos Federais), ndo é correta a
opcao que afirma que

0 concurso sera de provas ou de provas e titulos, podendo
ser realizado em duas etapas, conforme dispuserem a lei e
o regulamento do respectivo plano de carreira, condicionada
a inscricdo do candidato ao pagamento do valor fixado no
edital, quando indispensavel ao seu custeio, e ressalvadas
as hipéteses de isengéo nele expressamente previstas.

readaptacdo é a investidura do servidor em cargo de
atribuicdes e responsabilidades compativeis com a limitacéo
que tenha sofrido em sua capacidade fisica ou mental
verificada em inspecao médica.

a quitagdo com as obrigag6es militares e eleitorais € um dos
requisitos basicos para investidura em cargo publico.

a investidura em cargo publico ocorrera com a posse.

punivel com a pena de demissdo, considera-se
inassiduidade habitual a auséncia intencional do servidor ao
servigo por mais de trinta dias consecutivos.

De acordo com a Lei n°® 8.666, ndo é hip6tese de rescisao
unilateral do contrato administrativo:

a lentiddo do seu cumprimento, levando a Administracdo a
comprovar a impossibilidade da conclusdo da obra, do
servico ou do fornecimento, nos prazos estipulados.

a dissolugéo da sociedade ou o falecimento do contratado.

a alteragdo social ou a modificagdo da finalidade ou da
estrutura da empresa, ainda que néo prejudique a execucao
do contrato.

razdes de interesse publico, de alta relevancia e amplo
conhecimento, justificadas e determinadas pela maxima
autoridade da esfera administrativa a que esta subordinado
0 contratante e exaradas no processo administrativo a que
se refere o contrato.

a subcontratacdo total ou parcial do seu objeto, a
associacdo do contratado com outrem, a cessdo ou
transferéncia, total ou parcial, bem como a fuséo, cisdo ou
incorpora¢éo, ndo admitidas no edital e no contrato.

Com relacdo ao tratamento dado a Educagdo na
Constituicdo Federal, assinale a opcao incorreta.

O acesso ao ensino obrigatorio e gratuito € direito publico
subjetivo.

As universidades gozam de autonomia didatico-cientifica,
administrativa e de gestdo financeira e patrimonial, e
obedecerdo ao principio de indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extenséo.

A Unido aplicara, anualmente, nunca menos de vinte, e 0s
Estados, o Distrito Federal e os Municipios vinte e cinco por
cento, no minimo, da receita resultante de impostos,
compreendida a proveniente de transferéncias, na
manutengao e desenvolvimento do ensino.

A educacao basica publica terd como fonte adicional de
financiamento a contribuicdo social do salario-educacéo,
recolhida pelas empresas na forma da lei.

O dever do Estado com a educagéo sera efetivado mediante
a garantia de educacao infantil, em creche e pré-escola, as
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17.

A)

B)

C)

D)

E)

18.

A)

B)

C)

D)

E)

De acordo com o Regimento Geral da Universidade Federal
de Alagoas, indique qual das seguintes opg¢des € incorreta.

As Unidades Académicas (UA), organizadas por area de
conhecimento, compete desenvolver as atividades de
ensino, pesquisa e extensdo, administrando-as de modo
autbnomo sob a supervisdo geral da Reitoria e de acordo
com as diretrizes emanadas do Conselho Universitario.

Junto & Reitoria, funcionardo seis Pré-Reitorias, quais
sejam: Estudantii — PROEST; de Extensdo — PROEX; de
Graduacdo — PROGRAD; de Pesquisa e Pds-Graduagéo —
PROPEP; de Gestao de Pessoas e do Trabalho — PROGEP;
e de Gestao Institucional - PROGINST.

O Conselho de Unidade Académica, 6rgdo colegiado de
carater consultivo em matérias atinentes ao ensino, a
pesquisa, a extensdo, a politica académica e de interesse
da éarea, é presidido pelo/a Coordenador/a da Unidade
Académica, e sera composto por representantes do corpo
docente da referida Unidade.

Além das Pro-Reitorias, funcionaréo junto a Reitoria 6érgaos
de assessoramento, como é o caso da Chefia de Gabinete —
GR, 6rgdos de apoio administrativo, como € o caso do
Departamento de Administracdo de Pessoal — DAP, e
orgdos de apoio académico, como é o caso da Biblioteca
Central — BC.

A Universidade Federal de Alagoas oferece Cursos de
Educacdo Superior nos seguintes niveis: cursos de
graduacao; cursos de pds-graduacdo; cursos sequenciais; e
cursos de extenséo.

Com relacé@o a Lei do Processo Administrativo Federal, Lei
n°® 9.784, de 29 de janeiro de 1999, com alteragbes
posteriores, assinale a opgéo incorreta.

N&o podem ser objeto de delegagcdo a edicdo de atos de
carater normativo, a decisdo de recursos administrativos e
as matérias de competéncia exclusiva do 6rgdo ou
autoridade.

No processo administrativo serd observada a adocdo de
formas simples, suficientes para propiciar adequado grau de
certeza, segurangca e respeito aos direitos dos
administrados.

A avocacdo difere da delegacgéo por ser esta informada pela
desnecessidade de subordinacdo hierarquica entre o
delegante e o delegado, desde que nao exista 6bice legal, e
pela responsabilizagdo conjunta do delegante e do
delegado. Por outro lado, na avocagdo é necesséria a
existéncia de subordinacdo hierarquica e o regime de
responsabilizagéo incide somente sobre a autoridade que
avocou a competéncia.

A intimagdo no processo administrativo observara a
antecedéncia minima de trés dias quanto a data de
comparecimento.

E legitimado como interessado no processo administrativo a
pessoa ou a associacdo legalmente constituida quanto a
direitos ou interesses difusos.

19.

A)

B)

©)

D)

E)

20.

A)

B)

C)

D)

E)

6-FEV - 2011

Com relacéo ao Estatuto da UFAL, é correto afirmar:

a pesquisa tem dentre seus objetivos a democratizacdo do
acesso ao saber, a elevacao do nivel cultural da populagéo
e a intervencdo solidaria junto a comunidade para a
transformacgéo social, inclusive a relacdo respeitosa entre
conhecimento popular e conhecimento cientifico e filoséfico.

0os cursos de educacdo profissional sdo aprovados pela
Unidade Académica, conforme a &rea do conhecimento.

compete ao Conselho de Curadores, além de outras
atribuicdes definidas no Regimento Geral, aprovar o
recebimento pela UFAL de subvencgdes, doages, herangas,
legados e de cooperagBes financeiras resultantes de
convénios com entidades publicas e privadas.

sdo atribuicbes da Unidade Académica, além de outras
definidas em seu Regimento Interno, e no &mbito de sua
competéncia, propor a celebracdo de contratos, acordos e
convénios.

a Universidade Federal de Alagoas oferece cursos de
educagdo superior no nivel de extensdo, abertos aos
diplomados em cursos de graduacdo, classificados
mediante processo seletivo, nos seguintes niveis: de
aperfeicoamento, de especializagao e outros.

Acerca dos principios do Direito Administrativo, assinale a
opcao correta.

O principio da autotutela é relacionado ao controle que a
administracdo publica exerce sobre seus proprios atos, por
meio do qual ela anula os atos ilegais, inconvenientes e
inoportunos.

O principio da seguranca juridica possibilita, nos processos
administrativos, a aplicacdo retroativa por parte da
Administracé@o Publica de nova interpretacao.

O principio da moralidade administrativa é extraido dos
critérios pessoais do administrador publico.

O principio da eficiéncia preconiza que a atividade
administrativa deve ser exercida com presteza, qualidade e
rendimento funcional.

O principio da publicidade impde a presenca do nome do
gestor publico nos atos e obras do Poder Publico.

Médio/Técnico — Lab. / Nutrigdo e Dietética
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INFORMATICA

Prova tipo 1

Nas questBes a seguir, a menos que seja explicitamente informado o
contrario, considere que todos os programas mencionados estdo em
configuragdo-padrdo, em portugués, que o mouse esta configurado
para pessoas destras e que expressdes como clicar, cligue simples e
cligue duplo referem-se a cliques com o botdo esquerdo do mouse.
Considere também que ndo héa restricbes de protecdo e de uso em
relacdo aos programas, arquivos, diretérios e equipamentos
mencionados.

21. NGo é um exemplo de conexdo de hardware utilizada para
conectar periféricos ao computador:

A) PS/2.

B) HTTP.

C) USB.

D) Porta Serial.
E) HDMI.

22. A proposigado seguinte,

“No Windows XP, a tecla TAB, dentre outras funcdes, é utilizada

para alternar o foco ou selegéo entre os objetos, botdes, icones

e atalhos contidos na Area de Trabalho.”

esta

A) incorreta, pois a tecla TAB tem a funcdo de alternar o uso de
letras mailsculas e mindsculas no teclado.

B) incorreta, pois para alternar o foco ou selecdo na Area de
Trabalho é utilizada a tecla F1.

C) correta.

D) incorreta, pois a tecla TAB funciona somente em editores de
texto.

E) incorreta, pois ndo € possivel mudar o foco ou selecdo na
Area de Trabalho do Windows XP.

23. Dadas as proposi¢Ges a seguir, a respeito do funcionamento
do Windows Explorer do Microsoft Windows XP,

I. E possivel ordenar por nome a visualizacdo dos objetos,
contidos em uma pasta, com um clique simples do mouse
sobre a coluna “Nome”.

Il. E possivel abrir uma nova janela do Windows Explorer
utilizando o atalho de teclas Ctrl+N.

Ill. Para acessar o menu Arquivo pode ser utilizado o atalho
de teclas Ctrl+A.

verifica-se que esta(&o) correta(s) apenas a(s) proposicao(oes)
A) lelll.

B) I.
C) lell.
D) I
E) lell

24. A tecla Pause Break do teclado serve para
A) bloquear uma tentativa de invasdo ao computador.
B) parar a inicializagdo do computador.

C) parar a execucdo de um um arquivo de video no
computador.

D) ativar e desativar as teclas numéricas a direita do teclado.
E) suspender o carregamento de uma pagina web.

6-FEV - 2011

25. Analisando as afirmativas sobre a digitacdo de documentos
no Microsoft Word 2003,

I. O comando Cltr+B serve para acionar a janela Bordas e
sombreamento....

Il. O Comando Ctrl+Enter insere uma quebra de linha.

Ill. Sempre que necessario é recomendavel salvar o
documento ativo, portanto, para salvar um arquivo
utilizando o teclado, pode ser utilizado o comando Ctrl+S.

1— a—
P— w—

—

IV. Na Barra de ferramentas Formatacao, os botdes 2= "
sdo usados para inserir marcadores e numeragao,
respectivamente.

verifica-se que

A) apenas IV é verdadeira.

B) todas sédo verdadeiras.

C) apenas | é falsa.

D) apenas Il e lll s&o verdadeiras.

E) todas séo falsas.

Utilize a figura a seguir para responder a questéo 26.

Pag 7 Secdo 1 7 Em 14,4cm Lin 27 Col 16

26. Analisando as afirmativas sobre o Microsoft Word 2003,

I. A imagem informa que o cursor encontra-se na secao 1.
Para inserir uma nova se¢do no documento o usuario
podera conseguir no caminho: Menu Inserir > Quebra....

Il. A Informacgao 7/7, indica que o cursor esta posicionado na
pagina 7 de um documento que tem um total de 7 paginas.

Ill. A informacdo Col 16, mostra a distancia, em numero de
caracteres, da margem esquerda ao ponto de insercéo.

verifica-se que

A) apenas lll é verdadeira.
B) todas séo verdadeiras.
C) todas sao falsas.

D) apenas | é falsa.

E) apenas Il é verdadeira.

27. Analisando as afirmativas sobre o Microsoft Excel 2003,

I. Para abrir um arquivo que foi utilizado recentemente, o
usuario podera encontra-lo na lista de arquivos do Menu
Arquivo. Essa quantidade de arquivos listados é alterada
no caminho: Menu Ferramentas > Op¢8es > Guia Geral.

0 00
Il. Os botdes | =22 *=8 ' s3o respectivamente utilizados para

aumentar e diminuir a quantidade de casas decimais em
uma célula.

A
Ill. O botéo E"’ , € utilizado para efetuar uma classificacdo
decrescente.

verifica-se que

A) apenas | e Il sdo verdadeiras.
B) apenas Il e lll sdo falsas.

C) apenas | e lll sdo falsas.

D) todas sdo verdadeiras.

E) apenas | é verdadeira.
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28. Tecnologia muito utilizada por portadores de deficiéncia e
também por péaginas web de bancos e outras instituicdes
gue necessitam de seguranca:

A)
B)
)
D)
E)

mouse Optico.
monitor LCD.
mouse pad.
teclado virtual.
teclado abnt2.

29. Analisando as afirmativas sobre o BrOffice,

I. A versdo mais atual disponivel do BrOffice.org € a

BrOffice.org 2.5.

. No Writer, é possivel Exportar diretamente para arquivos
no formato .pdf.

I1l. No Writer, o comando Ctrl+Y é utilizado para refazer/repetir

a(s) ultima(s) acéo(des).
verifica-se que
A)
B)
C)
D)
E)

apenas | e Il sdo falsas.
apenas a |l é verdadeira.
todas sé&o verdadeiras.

apenas Il e lll sdo verdadeiras.
apenas | e Il sdo verdadeiras.

30. Analisando as afirmativas sobre o Calc,

I. A partir do Calc, é possivel abrir um novo documento em
branco no Writer.

II. No Calc, o comando Ctrl+F é utilizado para abrir a janela

Localizar e substituir.

Ill. No Calc, a informagdo do Zoom, aparece na barra de
Status.
verifica-se que
A) apenas a |l é verdadeira.
B) apenas Il e lll s&o verdadeiras.
C) todas séo verdadeiras.
D) apenas | e lll sdo falsas.
E) apenas | e Il séo falsas.

Prova tipo 1

(C6-FEV-2011)
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

31. Dados os critérios seguintes que devem ser aplicados
guanto ao armazenamento de géneros alimenticios e néo
alimenticios,

. Produtos quimicos podem ser armazenados no mesmo
local onde sdo armazenados os géneros alimenticios,
desde que fiquem nas prateleiras superiores, sem contato
com os alimentos.

. Considerando a perecibilidade dos alimentos prontos para
consumo, independentemente da sua origem, estes podem
permanecer sob temperatura de refrigeragdo por apenas
24 horas.

Os microrganismos patogénicos sdo todos eliminados em
temperatura de congelamento a -18°C.

Uma sobra de arroz cozido ao ser armazenada na
geladeira deve ficar em uma prateleira acima de uma carne
bovina crua. A carne bovina jamais poderia estar na
prateleira acima do arroz cozido.

Alimento com prazo de validade vencido ndo pode ser
consumido, mesmo que seja cozido e que sua temperatura
interna minima atinja 70°C.

podemos afirmar que

A) somente I, II, lll e IV séo verdadeiros.

B) somente I, Il e V sdo verdadeiros.

C) somente I, lll e IV, sdo verdadeiro.

D) somente IV e V sdo verdadeiros.

E) todas sédo verdadeiros.

32. O custo da refeigédo nédo é afetado por

A) politica de compras, mao de obra e controle no
armazenamento.

B) controle das operagdes durante o preparo e a recepgao de
géneros.

C) adequacdo da estrutura fisica no que se refere ao piso e a
cor do uniforme utilizado.

D) falta de treinamento do manipulador, temperatura e tempo
de cocgéo dos alimentos.

E) diversificacdo e padrdo do cardapio, sistema de distribuicédo
das refeigcfes.

33. A depender da interacdo entre oS microrganismos € 0s
alimentos, podemos classifica-los de trés formas. Com base
nessa classificacéo, ndo é correto afirmar:

A) O microrganismo deteriorador provoca alteragdo na cor,
odor, sabor e na textura do alimento.

B) Vinho, queijo e pdo sdo exemplos de produtos elaborados a
partir da adicdo de microrganismos do tipo deteriorador na
industria de alimentos.

C) O alimento pode ser contaminado por diversas vias. Uma
das vias para o microrganismo patogénico chegar ao
alimento sdo as maos nao higienizadas do manipulador.

D) O microrganismo patogénico é aquele que representa riscos
a saude.

E) Alguns microrganismos sao intencionalmente adicionados

aos alimentos, com larga utilizagdo na industria.
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34.

. Para

Dadas as proposi¢ées seguintes, com relacdo aos fatores
intrinsecos e extrinsecos aos alimentos,

A sobrevida e a multiplicacdo dos microrganismos nos
alimentos dependem do potencial de oxi-reducdo, e da
atividade da &gua (fatores extrinsecos) e presenca de
fatores antimicrobianos naturais e a composicdo quimica
da atmosfera (fatores intrinsecos).

realizar seu metabolismo e multiplicacdo os
microrganismos dependem da presenca de agua na forma
disponivel.

. O pH em torno de 6,5 e 7,5 favorece a multiplicacdo da

maioria dos microrganismos.

Os condimentos s&o exemplos de alimentos que possuem
fatores antimicrobianos naturais como ferro, magnésio e
enxofre.

verifica-se que esté(ao) correta(s)

A) LI elv.

B) |, apenas.

C) I, 1l eV, apenas.

D) Il elll, apenas.

E) |, Il elll, apenas.

35. Utilize os dados abaixo e calcule o custo de um lanche

composto de: suco de laranja e sanduiche de queijo.
roduo | uniase | Ctenee [ Gomeie [ e

Laranja unid 3 100 unid 12,00
P30 unid 1 1 unid 0,25
Queijo g 30 lk g 15,50
Copo unid 100 unid 3,00
Guardanapo unid 2 50 unid 1,25

O valor final é de

A) R$1,15
B) R$1,16
C) R$1,50
D) R$1,55
E) R$ 1,60

36. A legislacdo (RDC 216/204 — ANVISA) determina que o
responsavel pela manipulagdo dos alimentos deve participar
de cursos de capacitagdo, no minimo, nos seguintes temas:

A) Doencas

transmitidas pelos alimentos,
atendimento, Microbiologia basica e legislacdo aplicada a
estrutura fisica.

Qualidade no

B) Contaminantes alimentares, Controle do meio ambiente,
Seguranca alimentar e Gestao da qualidade de alimentos.

C) Manipulagdo Higiénica dos alimentos,

atendimento,

Controle ambiental

Qualidade no
e Higienizacdo de

D)

E)

equipamentos, méveis e utensilios.

Boas praticas, Doengas transmitidas pelos alimentos,
Contratacdo e capacitacdo de recursos humanos e
Elaboracéo de Instruc6es de Trabalho.

Contaminantes alimentares, Doencas transmitidas pelos
alimentos, Manipulagdo Higiénica dos alimentos e Boas
praticas.

Prova tipo 1

37.

A)
B)
C)
D)
E)

38.

V.

6-FEV - 2011

Considerando os alimentos fontes de nutrientes, assinale a
opcao mais adequada.

Proteinas — feijao, leite, queijo e iogurte.

Carboidrato — arroz, milho, legumes e azeite.

Vitaminas — frutas, verduras, manteiga e arroz.

Minerais — legumes, frutos do mar, verduras e espaguete.

Gorduras — manteiga, alimentos de origem animal, 6leos e
feijdo.

A Resolugdo da Diretoria Colegiada — RDC 216/2004 da
ANVISA — determina que os Servicos de Alimentacdo devem
dispor de Procedimentos Operacionais Padronizados — POP.
Dadas as inferéncias seguintes sobre o texto,

Os POP precisam estar acessiveis aos funcionérios e
disponiveis a autoridade sanitéria, quando solicitado.

. Os POP devem conter as instrugcbes sequenciais das

operac@es e a frequéncia da atividade, indicando o nome,
0 cargo e ou a funcdo do responsavel pela realizacéo da
acéo.

. Os registros devem ser mantidos por, no minimo, 30 dias,

a partir da data de preparagéo dos alimentos.

Os POP devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

verifica-se que estdo corretas

A)
B)
©)
D)
E)
39.

A)

B)

C)

D)

E)

I e lll, apenas.

I, 1L, e lV.

I, Il e IV, apenas.
I, lll e IV apenas.

I, Il'e Ill, apenas.

De acordo com o Center for Disease Controle and
Prevention, dos Estados Unidos, sobre as doengas de
origem alimentar, é correto afirmar, exceto a opcao:

estudos demonstram que a identificacdo do microrganismo
patogénico que deu origem a um surto de doenca, originada
pelo alimento, raramente é constatada por meio exames de
material clinico ou nas amostras de alimentos.

é considerado um surto de doenca de origem alimentar a
ocorréncia de, no minimo, dois casos de doengas
associados ao mesmo alimento.

geralmente a identificacdo de um surto de doenca de origem
alimentar é feita por meio de inquérito epidemiolégico, entre
as pessoas que tenham ou n&o consumido o alimento
suspeito e que tenham ou ndo apresentado sintomas
caracteristicos.

exames laboratoriais em amostras clinicas e nas amostras
dos alimentos também fazem parte do diagndstico das
doencas de origem alimentar.

é considerado que todos os individuos que consomem o
mesmo alimento contendo um agente patogénico
apresentam a mesma sintomatologia.
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40.

A)
B)
C)
D)

E)

41.

A)
B)

)

D)

E)

42

A)

B)

C)

D)

E)

43.

A)
B)
C)
D)
E)

Um servico de alimentagdo funciona de segunda a
sexta-feira. Ao chegar para trabalhar na segunda-feira, o
técnico em nutricdo constata que a cdmara de refrigeracao
ndo esta funcionando adequadamente. O termdmetro do
equipamento marca 11°C. Qual a atitude que o técnico
deveria tomar com relacdo a uma carne bovina “in natura”
gue estava descongelada?

Colocar a carne no congelador rapidamente.
Descartar a carne.

Cozinhar a carne até que atinja a temperatura minima
interna de 70°C.

Retirar a carne da camara e colocar imediatamente em um
refrigerador com temperatura de 4°C.

Limpar, cortar, colocar os condimentos, cozinhar e logo em
seguida consumir.

A contaminag¢@o cruzada pode ser evitada, desde que o
manipulador obedeca aos critérios de boas praticas na
manipulacdo de alimentos. Nas opcdes abaixo, assinale a
gue se adequa a esses critérios.

Receber alimentos pelo mesmo local onde é retirado o lixo.

Tocar o alimento pronto para consumo, sem higienizar as
maos apos o uso do banheiro.

Cortar uma carne crua e em seguida lavar e utilizar os
mesmos utensilios para cortar uma carne cozida.

Higienizar o liquidificador apés o preparo de um molho, que
em seguida sera utilizado para fazer um suco de frutas.

Limpar a bancada de corte de aves antes de cortar a salada
crua.

Apls a ingestao dos alimentos, 0s nutrientes seguem um
“caminho” no organismo até cumprirem o seu papel de
influenciar na sadde dos individuos. Com base nesta
afirmacéo, assinale a opgao correta.

Na digestdo, apds ingerirmos os alimentos, os nutrientes
sdo separados e transformados, até chegarem as suas
formas mais simples.

Ao chegar nas células os nutrientes séo absorvidos.

Durante a passagem dos nutrientes pela corrente sanguinea
eles sdo metabolizados.

A parte do alimento que ndo € aproveitada e algumas
substancias formadas pelo metabolismo vao ser
reaproveitadas pelo organismo por meio do processo
chamado de excrecao.

Os nutrientes excretados, retornam a corrente sanguinea
onde sdo novamente metabolizados.

A ambiéncia do trabalho pode ser considerada como um
conjunto de elementos que condicionam as atividades
administrativas e operacionais e determinam a qualidade e a
guantidade de trabalho produzido. Qual opgdo abaixo indica
dois fatores de ambiéncia que interferem diretamente na
producao?

Instalacdes elétricas e iluminagao.

Configuracdo geométrica e localizacao.

lluminac&o e sonorizacao.

Revestimento do piso e a cor das paredes.

Ventilac&o e revestimento das paredes.

44,

A)

B)

C)

D)

E)

45,

A)

B)

C)

D)

E)

46.

A)

B)

C)

D)

E)

6-FEV - 2011

Identificar a capacidade produtiva dos equipamentos
disponiveis nas unidades produtoras de refeicbes €
fundamental para o planejamento da sua utilizacdo de forma
produtiva. Baseada nessa afirmativa, qual a opcéo que indica
aproximadamente a capacidade nominal e a capacidade real
de um caldeirdo com as seguintes dimensdes: altura interna:
49 cm e didmetro interno de 80 cm?

Capacidade nominal de 250 litros e capacidade real de 225
litros.

Capacidade nominal de 200 litros e capacidade real de 150
litros.

Capacidade nominal de 300 litros e capacidade real de 250
litros.

Capacidade nominal de 250 litros e capacidade real de 220
litros.

Capacidade nominal de 200 litros e capacidade real de 180
litros.

O manejo adequado dos residuos provenientes do processo
de producdo de alimentos € essencial para a prevengéo de
contaminacdo. Aponte abaixo a opgdo que indica uma acao
incorreta para o controle destes residuos?

O manejo do lixo dos sanitarios dever ser executado por
pessoal diferente daquele responsavel pela manipulagéo de
alimentos.

O lixo das areas administrativas por ndo ter contaminantes
pode ser armazenado junto com o lixo da area de produgao.

Caixa de gordura deve ser localizada fora da area de
producdo e dimensionada de acordo com o volume
necessario.

O lixo produzido a partir de processos de elaboracdo de
alimentos deve ser manipulado de modo a se evitar a
contaminac¢do do ambiente e dos colaboradores.

Vapores e gases devem ser retirados das areas de
manipulacéo de alimentos por meio de coifas e exaustores.

Segundo SILVA JR., sobra é todo excedente de alimento “in
natura”, pré-preparado ou pronto para 0 consumo que nao
foi utilizado no dia de sua preparacdo. As sobras quentes ou
frias podem ser utilizadas desde que sejam submetidas a
alguns critérios de controle higiénico sanitario. Qual opcao
abaixo indica um critério inadequado para a utilizacdo de
uma sobra de alimentos?

Reaquecer a 70°C e manter a 65°C ou mais para ser servida
por, no maximo, 12 horas. (sobra quente)

Reaquecer até 70°C e quando atingir 60°C na superficie ser
resfriada até 10°C em 2 horas, e ser utilizada, no maximo,
em 24 horas. (sobra quente)

Reaquecer até 70°C, refrigerar de modo que a temperatura
interna do alimento atinja 4°C em 4 horas e ser utilizada por,
no maximo, 24 horas. (sobra quente)

Ser reaproveitada para pratos quentes, devendo ser levada
a cocgdo a 70°C e mantida a 65°C para distribuicdo por, no
maximo, 12 horas. (sobra fria)

ApGs atingir 60°C na superficie, pode ser resfriada a 10°C
em 2 horas e mantida em refrigeracdo sob temperatura de
4°C, devendo ser mantida nesta temperatura para
reaproveitamento em pratos quentes, por, no maximo, 48

Médio/Técnico — Lab. / Nutrigdo e Dietética
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47.

A)
B)
C)
D)
E)

48.

A)

B)

C)

D)

E)

49.

A)

B)

C)

D)

E)

Os alimentos prontos para consumo exigem um controle de
tempo x temperatura rigoroso como forma de preservacao
da qualidade higiénico sanitaria. Dessa forma, aponte qual a
opcdo que indica o binbmio adequado de tempo Xx
temperatura para alimentos quentes e frios expostos em
self-service.

A 60°C por até 12 horas; até 10°C por até 6 horas.
A 60°C por até 6 horas; até 10°C por até 4 horas.
A 65°C por até 12 horas; até 10°C por até 6 horas.
A 65°C por até 6 horas; até 10°C por até 3 horas.
A 60°C por até 12 horas; até 10°C por até 3 horas.

Estoqgue é a &area destinada ao armazenamento de
alimentos em temperatura ambiente. Como toda etapa de
manipulacdo de alimentos, o armazenamento deve
obedecer critérios que tenham como objetivo a conservacao
da qualidade da matéria prima. Qual opcédo abaixo indica a
forma mais adequada para o armazenamento de alimentos
a temperatura ambiente?

Separados da parede e distante 60 cm do forro com
prateleiras a 25 cm do piso.

Separados da parede e distante 50 do forro

prateleiras a 20 cm do piso.

cm com

Separados da parede e distante 60 cm do forro com

prateleiras a 20 cm do piso.

Separados da parede e distante 50 do forro

prateleiras a 25 cm do piso.

cm com

Separados da parede e distante 60 do forro

prateleiras a 30 cm do piso.

cm com

O recebimento da matéria prima é uma das etapas do
controle de qualidade, onde se ocorre o primeiro contato
com o alimento. Para esta etapa, é importante estabelecer
critérios para a avaliagdo qualitativa de acordo com cada
grupo de alimentos. Qual op¢&o abaixo indica os critérios de
temperatura para os alimentos pereciveis?

— 18°C com tolerancia até — 10°C para congelados, 6 a 10°C
ou conforme especificagdo do fabricante para resfriados e
até 6°C com tolerancia a 7°C para refrigerados.

— 18°C com tolerancia até — 12°C para congelados, 6 a 12°C
ou conforme especificacdo do fabricante para resfriados e
até 6°C com tolerancia a 7°C para refrigerados.

— 18°C com tolerancia até — 12°C para congelados, 6 a 10°C
ou conforme especificagdo do fabricante para resfriados e
até 6°C com tolerancia a 7°C para refrigerados.

— 18°C com tolerancia até — 12°C para congelados, 6 a 10°C
ou conforme especificacdo do fabricante para resfriados e
até 4°C com tolerancia a 7°C para refrigerados.

— 18°C com tolerancia até — 12°C para congelados, 6 a 10°C
ou conforme especificagdo do fabricante para resfriados e
até 6°C com tolerancia a 10°C para refrigerados.

50.

A)

B)

©)

D)

E)

51.

A)

B)

C)

D)

E)

52.

A)

B)

C)

D)

E)
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De acordo com a legislagéo vigente, o programa de Boas
Praticas para unidades produtoras de refeicbes deve ser
descrito em um documento denominado Manual de Boas
Préaticas. Para ser um documento oficial da empresa é
necessaria a identificagdo da sua aprovagdo. Qual opgéo
abaixo indica a quem cabe esta responsabilidade?

Deve ser aprovado e assinado pelo responséavel técnico e
pelo responsavel pela empresa.

Deve ser aprovado e assinado pelo responsavel pela
empresa

Deve ser elaborado e aprovado pelo responséavel técnico e
assinado pela responséavel pela empresa.

Deve ser elaborado pelo responsavel técnico, aprovado e
assinado pelo responséavel pela empresa.

Deve ser elaborado, aprovado e assinado pelo responséavel
técnico.

A éarea de consumo dos alimentos prontos também esta
incluida entre os itens que necessitam de controle para
contribuir na manutengdo da qualidade das preparacoes.
Qual opgdo abaixo ndo esta de acordo com o controle
necessario?

Os manipuladores devem adotar procedimentos que
minimizem o risco de contamina¢&o dos alimentos.

Os utensilios utilizados na consumacdo dos alimentos
devem ser devidamente higienizados.

O equipamento de exposi¢cdo do alimento preparado deve
dispor de barreiras de protecao.

Os funcionarios responsaveis pelo recebimento dos meios
para pagamento de despesas ndo devem ter contatos com
os alimentos.

Ornamentos e plantas ndo sdo permitidas na &rea de
consumagcao.

ApOGs serem submetidos a cocgéo, os alimentos preparados
devem ser mantidos em condi¢des de tempo x temperatura
gque ndo favoregcam a multiplicagcdo microbiana. Qual opgao
abaixo estabelece as condicdes adequadas para a
manutencao do alimento pronto?

O arroz por ser uma preparagdo que pode ser consumida
em temperatura neutra, pode ficar sob manutencdo a
temperatura ambiente, podendo ser reaquecido no balcdo
de distribuicao.

Os alimentos que necessitam de manutencdo sob
refrigeracdo devem ser encaminhados aos equipamentos
especificos logo apés a cocgao.

A temperatura dos equipamentos de manutengdo nao
precisa ser monitorada porque este procedimento
obrigatoriamente é realizado na etapa de distribuicao.

O tempo e a temperatura de manutencdo devem ser
considerados conjuntamente com a etapa de distribuicdo.

Os alimentos prontos servidos quentes podem permanecer
na manutencgdo a temperatura de 60°C por 6 horas antes de
serem encaminhados para a distribuicéo.

Médio/Técnico — Lab. / Nutrigdo e Dietética
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63. Sabemos que a selecdo de fornecedores isoladamente ndo | §6. O Sistema APPCC é uma poderosa ferramenta de gest&o,

A)

B)
C)

D)
E)

54,

A)

B)

C)

D)

E)

55.

A)

B)

C)

D)

E)

garante a qualidade higiénica sanitaria da matéria prima.
S&80 necessérios outros itens de avaliagdo a exemplo da
forma como estes géneros sdo transportados. Diante disto,
assinale a opgdo abaixo que identifica corretamente a
caracteristica de veiculo com relacdo a matéria a ser
transportada.

Carro aberto com protecdo para transporte de produtos
carneos salgados.

Carro aberto sem prote¢do para transporte de FLV.

Carro fechado com refrigeracdo para transporte de caixas e
latas.

Carro fechado com refrigeracao para transporte de carnes.

Carro fechado sem refrigeracdo para transporte de carnes.

Quando ha necessidade de armazenar diferentes géneros
alimenticios em um mesmo refrigerador, qual opcéo abaixo
indica a forma correta de disposi¢cdo dos alimentos neste
equipamento?

Alimentos crus nas prateleiras superiores, alimentos
semiprontos e/ou  pré-preparados nas prateleiras
intermediarias e alimentos prontos nas prateleiras inferiores.

Alimentos crus nas prateiras intermedidrias, alimentos
semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras superiores
e alimentos prontos nas prateleiras inferiores.

Alimentos crus nas prateleiras inferiores, alimentos
semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras inferiores e
0s alimentos prontos nas prateleiras intermediérias.

Alimentos semiprontos ou pré-preparados nas prateleiras
superiores, alimentos prontos nas parateleiras inferiores e
alimentos crus nas prateiras intermediarias.

Alimentos prontos nas prateleiras superiores, semiprontos
e/lou pré-preparados nas prateleiras intermediarias e
alimentos crus nas prateleiras inferiores.

O arroz é um cereal amplamente consumido pela populacéo
brasileira. No Brasil, comumente sdo encontrados trés tipos
de arroz que se diferencia pela forma de processamento
pés-colheita. Sendo assim, assinale a opcao incorreta.

O arroz branco polido é caracterizado pela remocédo de
proporgfes variadas das camadas externas do endosperma
e do germe.

Devido a conservacdo das camadas externas do gréo,
favorecendo um maior teor lipidico, o arroz integral
apresenta um poder de conservacao inferior ao arroz polido.

O arroz parboilizado é -caracterizado pelo maior valor
nutritivo quando comparados ao arroz polido, devido a
redistribuicdo de alguns componentes do grdos durante o
processo hidrotérmico pelo qual & submetido.

O processo pelo qual é submetido o arroz parboilizado:
maceragdo; tratamento pelo vapor; e secagem, favorece
gelatinizacdo do amido e em seguida retrogradacéo. Por
esse motivo o0 arroz parboilizado é menos solto e tem um
menor rendimento quando comparado com o arroz polido.

O arroz integral devido & manutencdo das camadas
pericarpo e aleurona, quando comparados ao arroz polido
apresenta um maior teor de tiamina, riboflavina e niacina.

A)

B)
©)

D)

E)
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A)

B)

C)

D)

E)

fundamentado em sete principios adotados pelo Codex
Alimentarius, dentre eles o “Estabelecimento dos limites
criticos para cada Ponto Critico de Controle”. Assinale a
opcao abaixo que identifica o estabelecimento de um limite
critico.

Observacdo da cor do alimento para identificar coloracdo
estranha.

Descri¢do da rotulagem relacionada a seguranca de uso.

Concentragdo da solucdo a base de cloro usada na
higienizagéo de FLV.

Modificacdo de uma etapa de preparo do alimento para
garantia da seguranca.

Identificag@o dos perigos significativos.

No planejamento da etapa de recebimento € importante que
sejam estabelecidos horéarios e procedimentos para o
recebimento dos produtos. Caso ocorra algum imprevisto e
as entregas ocorram no mesmo horario, qual opcéo abaixo
indica a sequéncia correta para o recebimento ?

Alimentos congelados, alimentos refrigerados e alimentos
em temperatura ambiente.

Alimentos refrigerados, alimentos congelados e alimentos
em temperatura ambiente.

Alimentos em temperatura ambiente, alimentos congelados
e alimentos refrigerados.

Alimentos em temperatura ambiente, alimentos refrigerados
e alimentos congelados.

Alimentos congelados, alimentos em temperatura ambiente
e alimentos refrigerados.

As frutas devem fazer parte diariamente do planejamento
alimentar da populacdo em virtude do seu valor nutritivo,
principalmente  vitaminas e minerais. Sobre as
caracteristicas importantes para aplicabilidade do estudo
deste alimento na técnica dietética, assinale a opcao
correta.

A consisténcia das frutas € dada pelo teor de celulose e
tanino presentes na sua estrutura.

A banana, quando verde, contém um menor teor de amido e
guando vai amadurecendo vai ficando com aspecto menos
compacto e mais doce devido a maior formacgé&o de amido.

O amadurecimento da fruta se deve a transformacgao da pro-
pectina em pectina e a acdo enzimatica sobre as envolturas
celulares.

No amadurecimento artificial, ou seja, aquele realizado com
0 uso do gas etileno, ha alteragéo significativa no sabor e no
teor vitaminico.

No amadurecimento natural das frutas ocorre
abrandamento da polpa, porém a acidez aumenta.

um
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59.

Dadas as assertivas seguintes, no que diz respeito as
técnicas aplicadas no preparo dos alimentos,
Para separar um sélido de um liquido podemos aplicar o
processo de espremer.

As operacdes que tém a finalidade de unir os alimentos
sdo: decantar, bater e amassar.

Os processos basicos de cocgdo sdo por meio de calor
umido (coccdo a vapor), calor seco (fritar por imersdo) e
calor misto (ensopar).

O micro ondas permite uma melhor preservacdo do valor

nutritivo dos alimentos, quando cocciona vegetais sem a
presenca de agua.

verifica-se que esta(ado) correta(s)

A)
B)
C)
D)
E)
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A)

B)

C)

D)

E)

62.

A)

B)

C)

D)

E)

L e V.

I, apenas.

I, Il e IV, apenas.
Il e lll, apenas.

I, 11l e IV, apenas.

Sabendo que o indicador de conversao da carne é de 0,6 e
que o fator de corregdo é de 1,2, quantos quilos de carne
sdo necessarios comprar para atender 300 comensais
oferecendo uma porgéo de 150 gramas por comensal?

22,5 kg

32,4 kg
75 kg
90 kg
62,5 kg

Assinale a opg¢do que melhor caracteriza as dietas com
consisténcia modificada.
Na dieta de consisténcia liquida o leite deve ser excluido.

A consisténcia da dieta pastosa é determinada pela coccao
e processos mecanicos, sendo permitidos alimentos
moidos, liquidificados e em formas de purés.

A dieta branda é indicada quando ha restricdo na funcao
digestiva, problemas mecéanicos de mastigacéo e degluticdo,
Nno preparo para exames € no pré e pos-operatorio.

Independentemente da consisténcia as dietas atendem
facilmente as necessidades dos individuos.

Na dieta branda deve ser estimulado o consumo de
verduras cruas e cozidas.

Marque a opgdo que melhor apresenta os parametros
nutricionais que deverdo ser seguidos no planejamento de
cardapios de uma UAN cadastrada no PAT.

As principais refeicdes (almogo, jantar e ceia) deverdo
conter de 600 a 800 calorias, podendo haver um acréscimo
de 20% em relacdo ao Valor Energético Total.

O percentual proteico-calérico das refeicbes devera ser de,
no minimo, 10%.

As principais refeicdes (almogo, jantar e ceia) deverdo
conter 1400 calorias.

As refeigBes principais deverdo conter de 4 a 5 gramas de
fibra e 360-480mg de sodio.

O Valor Energético Total da Refeicdo devera ser de 2500
calorias.

63.

6-FEV - 2011

De acordo com os fatores que afetam os pigmentos das
hortalicas, enumere a segunda coluna de acordo com a
primeira.

12 coluna 22 coluna

1. Carotenoide

() coloragéo vermelha, roxa ou laranja e
soliveis na agua e sensiveis ao
calor, devendo ser cozidas com
pouca agua.

2.

pigmentos amarelos e alaranjados
sdo insollveis em agua e apresenta
pouco efeito durante a cocgao.

Clorofila

3.

presentes no repolho branco e
couve-flor sdo sollveis em agua,
mais resistentes ao calor e tendem a
se tornar amarelos em meio alcalino.

Antocianina

4.

presente nas hortalicas verdes e
insolivel em agua e solivel em
solventes orgéanicos.

Antoxantinas

A sequéncia correta, de cima para baixo, esté na opc¢ao

A)
B)
C)
D)
E)

64.

A)
B)
C)
D)
E)

65.

A)

B)

C)

D)

E)

3-1-4-2
4-1-3-2
2-4-1-3
3-1-2-4
1-3-4-2
A ANVISA publicou em 2003 a RDC N° 360 que dispde

sobre o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional. De acordo com este regulamento, qual o
nutriente que ndo é obrigatdrio esta presente no roétulo dos
alimentos embalados?

Gordura saturada
Gordura Trans
Sadio

Ferro

Fibra

No planejamento de cardapios para coletividades, alguns
fatores deverdo ser levados em consideragéo. Qual a opcao
abaixo que apresenta corretamente estes fatores?

Necessidades nutricionais da clientela, conhecimento dos
hébitos alimentares, aptidao dos funcionarios.

Necessidades nutricionais da clientela, capacitacdo dos
funcionarios, condi¢cdes econémicas.

Necessidades nutricionais da clientela, conhecimento dos
habitos alimentares, condi¢cdes econdmicas.

Conhecimento dos héabitos alimentares,
econdmicas, capacitacédo dos funcionarios.

condigbes

Condicdes econbmicas, variedade e harmonia dos pratos,
aptidao dos funcionarios.
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