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LINGUA PORTUGUESA

Os meios de comunicacio como exercicio de poder

Por Marilena Chaui - Palestra proferida no lancamento da campanha “Para Expressar a Liberdade -
Uma nova lei para um novo tempo”, em 27/08/2012, no Sindicato dos Jornalistas de Sao Paulo.

Podemos focalizar o exercicio do poder pelos meios de comunicacdo de massa sob dois aspectos
principais: o econémico e o ideoldgico.

Do ponto de vista econdmico, os meios de comunica¢do fazem parte da industria cultural. Industria
porque sdo empresas privadas operando no mercado e que, hoje, sob a acdo da chamada
globalizacdo, passa por profundas mudancgas estruturais, “num processo nunca visto de fusdes e
aquisi¢des, companhias globais ganharam posi¢des de dominio na midia.”, como diz o jornalista Caio
Tulio Costa. Além da forte concentragao (os oligopdlios beiram o monopdlio), também é significativa
a presenga, no setor das comunicacgdes, de empresas que ndo tinham vinculos com ele nem tradicao
nessa area. O porte dos investimentos e a perspectiva de lucros jamais vistos levaram grupos
proprietarios de bancos, inddstria metalirgica, inddstria elétrica e eletrénica, fabricantes de
armamentos e avides de combate, industria de telecomunica¢cdes a adquirir, mundo afora, jornais,
revistas, servigos de telefonia, radios e televisdes, portais de internet, satélites, etc.

No caso do Brasil, o poderio econdmico dos meios é inseparavel da forma oligarquica do poder do
Estado, produzindo um dos fendmenos mais contrarios a democracia, qual seja, o que Alberto Dines
chamou de “coronelismo eletronico”, isto é, a forma privatizada das concessoes publicas de canais de
radio e televisdo, concedidos a parlamentares e lobbies privados, de tal maneira que aqueles que
deveriam fiscalizar as concessdes publicas se tornam concessiondrios privados, apropriando-se de
um bem publico para manter privilégios, monopolizando a comunicagdo e a informagdo. Esse
privilégio é um poder politico que se ergue contra dois direitos democraticos essenciais: a isonomia
(aigualdade perante a lei) e a isegoria (o direito a palavra ou o igual direito de todos de expressar-se
em publico e ter suas opinides publicamente discutidas e avaliadas). Numa palavra, a cidadania
democratica exige que os cidaddos estejam informados para que possam opinar e intervir
politicamente e isso lhes é roubado pelo poder econdmico dos meios de comunicagao.

A isonomia e a isegoria sio também ameacadas e destruidas pelo poder ideoldgico dos meios de
comunicacdo. De fato, do ponto de vista ideoldgico, a midia exerce o poder sob a forma do que
denominamos a ideologia da competéncia, cuja peculiaridade estd em seu modo de aparecer sob a
forma an6nima e impessoal do discurso do conhecimento, e cuja eficacia social, politica e cultural
estd fundada na crenca na racionalidade técnico-cientifica.

A ideologia da competéncia pode ser resumida da seguinte maneira: ndo é qualquer um que pode em
qualquer lugar e em qualquer ocasiao dizer qualquer coisa a qualquer outro. O discurso competente
determina de antemao quem tem o direito de falar e quem deve ouvir, assim como pré-determina os
lugares e as circunstiancias em que é permitido falar e ouvir, e define previamente a forma e o
contetido do que deve ser dito e precisa ser ouvido. Essas distingdes tém como fundamento uma
distingdo principal, aquela que divide socialmente os detentores de um saber ou de um
conhecimento (cientifico, técnico, religioso, politico, artistico), que podem falar e tém o direito de
mandar e comandar, e os desprovidos de saber, que devem ouvir e obedecer. Numa palavra, a
ideologia da competéncia institui a divisdo social entre os competentes, que sabem e por isso
mandam, e os incompetentes, que ndo sabem e por isso obedecem.

Enquanto discurso do conhecimento, essa ideologia opera com a figura do especialista. Os meios de
comunicacdo ndo s6 se alimentam dessa figura, mas ndo cessam de institui-la como sujeito da
comunicacdo. O especialista competente é aquele que, no radio, na TV, na revista, no jornal ou no
multimidia, divulga saberes, falando das dltimas descobertas da ciéncia ou nos ensinando a agir,
pensar, sentir e viver. O especialista competente nos ensina a bem fazer sexo, jardinagem, culinaria,
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educacdo das criancas, decoracdo da casa, boas maneiras, uso de roupas apropriadas em horas e
locais apropriados, como amar Jesus e ganhar o céu, medita¢do espiritual, como ter um corpo juvenil
e saudavel, como ganhar dinheiro e subir na vida. O principal especialista, porém, ndo se confunde
com nenhum dos anteriores, mas é uma espécie de sintese, construida a partir das figuras
precedentes: é aquele que explica e interpreta as noticias e os acontecimentos econdmicos, sociais,
politicos, culturais, religiosos e esportivos, aquele que devassa, eleva e rebaixa entrevistados, zomba,
premia e pune calouros - em suma, o chamado “formador de opinido” e o “comunicador”.
Ideologicamente, o poder da comunicacao de massa ndo é uma simples inculcacdo de valores e ideias,
pois, dizendo-nos o que devemos pensar, sentir, falar e fazer, o especialista, o formador de opinido e
o comunicador nos dizem que nada sabemos e por isso seu poder se realiza como manipulacio e
intimidacdo social e cultural.

Um dos aspectos mais terriveis desse duplo poder dos meios de comunicacdo se manifesta nos
procedimentos midiaticos de producdo da culpa e condenagdo sumaria dos individuos, por meio de
um instrumento psicolégico profundo: a suspeicdo, que pressupde a presuncao de culpa. [...]

1. Assinale a op¢do sobre a ideia que se confirma no texto:

(I) O exercicio do poder pelos meios de comunicacdo de massa se exerce, exclusivamente, pelo
aspecto econdmico e ideolégico.

(I No Brasil, o privilégio de que se beneficiam parlamentares e lobbies privados ocorre em
conformidade com a isonomia e a isegoria.

(IIT) O especialista competente é aquele profissional capacitado para nos dar orientacdes sobre como
devemos conduzir nossa vida.

(IV) A manipulacdo e a intimidagdo social e cultural sdo manifestacdes do exercicio do poder do
especialista, do formador de opinido e do comunicador sobre nos.

a) Apenas as afirmacdes I e I1I estdo corretas.
b) Apenas as afirmacgdes I, Il e IV estdo corretas.
c) Apenas as afirmacdes |, I1 e 111 estdo corretas.
d) Apenas as afirmagdes | e Il estdo corretas.

e) Apenas a afirmacgéo IV esta correta.

Sobre o periodo abaixo, responda as questoes 2 e 3:
2. Responda a afirmativa correta:

No caso do Brasil, o poderio econémico dos meios é insepardvel da forma oligdrquica do poder do
Estado, produzindo um dos fendmenos mais contrdrios a democracia, qual seja, o que Alberto Dines
chamou de “coronelismo eletrénico”, isto é, a forma privatizada das concessées ptblicas de canais de
rddio e televisdo, concedidos a parlamentares e lobbies privados, de tal maneira que aqueles que
deveriam fiscalizar as concessées publicas se tornam concessiondrios privados, apropriando-se de um
bem publico para manter privilégios, monopolizando a comunicagdo e a informagdo:
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a) O termo isto é é um elemento remissivo que promove uma referéncia cataférica a poderio economico
dos meios.

b) O termo isto é é um elemento remissivo que promove uma referéncia anaférica a poderio econdmico
dos meios.

c) O termo isto é é um elemento remissivo que promove uma referéncia anaférica a coronelismo
eletrénico.

d) O termo isto é é um elemento remissivo que promove uma referéncia cataférica a coronelismo
eletrénico.

s 7

e) O termo isto é é um elemento remissivo que promove uma referéncia endoforica a poderio

economico dos meios.

3. Em de tal maneira que e para sdo operadores argumentativos que introduzem, respectivamente,
uma:

a) Finalidade e consequéncia

b) Contraposi¢ado e consequéncia
c) Consequéncia e analogia

d) Analogia e finalidade

e) Consequéncia e finalidade

4. No enunciado: “ ... e cuja eficdcia social, politica e cultural estd fundada na crenga na racionalidade
técnico-cientifica.” Tomando como exemplo racionalidade técnico-cientifica, podemos afirmar que a

regra para o uso do hifen na expressido em destaque é, respectivamente, a mesma em:

a) Macro-historia, carro-bomba, politico-social

b) Azul-claro, mini-hotel, macro-histéria

c) Ultra-humano, zigue-zague, médico-cirurgidao

d) Porto-alegrense, primeiro-ministro, macro-histéria
e) Arranha-céu, decreto-lei, ultra-humano

5. Em Os meios de comunicagdo ndo sé se alimentam dessa figura, mas ndo cessam de institui-la como o
sujeito da comunicagdo, os termos grifados poderiam ser substituidos, sem prejuizo do sentido, por:

[. ndo apenas; e assim

II. ndo unicamente; assim

III. ndo somente; como também
IV. ndo somente; mas também

a) I ell estdo corretas

b) Il e IV estdo corretas

c) Il e IV estao corretas

d) Somente a III esta correta
e) Somente a IV esta correta
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6. Indique a opcdo em que o emprego do que tem a mesma funcao empregada no periodo abaixo:

O principal especialista, porém, ndo se confunde com nenhum dos anteriores, mas é uma espécie de
sintese, construida a partir das figuras precedentes: é aquele que explica e interpreta as noticias e os
acontecimentos econémicos, sociais, politicos, culturais, religiosos e esportivos, aquele que devassa,
eleva e rebaixa entrevistados, zomba, premia e pune calouros — em suma, o chamado “formador de
opinido” e o “comunicador”,

a) A coesdo é um recurso linguistico, de natureza sintatico-semantica, que assegura a continuidade, a
sequéncia e a unidade do texto.

b) Que habitos estranhos vocé tem!

c) Podemos afirmar que produzir textos é um ato de transformacao.

d) Parecia que o céu ia cair de tanta chuva.

e) Tanto fez que ganhou o campeonato em primeiro lugar.

7. 0 enunciado que respeita o padrao culto escrito é:

a) O “erro” linguistico, do ponto de vista sociolégico e antropolégico, se baseia numa avaliacdo negativa
que nada tém de linguistica: é uma avaliacdo baseada apenas no valor social atribuido ao falante.

b) A leitura, quer do mundo, quer de livros, so se aprende e se vivencia, de forma plena, coletivamente, na
experiéncia com os outros.

c) Um texto, para ser coerente, precisa apresentar certa légica afim de que atinja seu objetivo.

d) E a entonagio, um recurso estilistico, que permite distinguir uma declaragio de uma interrogacio; um
enunciado que revele surpresa de outro que nao passe de simples enumeracgao.

e) A palavra hibrido é de origem grega, onde significa ultraje, afronta, porque para os gregos qualquer
miscigenacdo era violagdo as leis naturais.

8. Marque a opcdo em que a crase foi empregada inadequadamente:

a) Para vocé chegar a feira, dobre a esquerda, depois a direita e siga em frente.

b) Procon/MA vai as ruas para informar a pais de alunos sobre listas escolares abusivas.

c) Minha m3e adorava sapatos com salto a Luis XV.

d) Nao precisa de todo esse capricho com o cabelo porque a noite todos os gatos sio pardos.
e) A luz das escrituras, todos somos irmaos.

9. A opgdo em que o termo grifado ndo esta acentuado graficamente quanto as novas normas em vigor

I3

e:

a) Ontem ele ndo pode desfilar por sua escola; somente sua esposa pode.

b) A prefeitura do Rio montou um esquema para o bom funcionamento do transito durante o carnaval.
c) Sua fantasia era tio esquisita que ele mais parecia um animal pre-histdrico.

d) Eles vém aqui sempre que podem para curtir as férias.

e) Nao foi uma boa ideia fazer festas infantis depois das 19 horas, pois as criancas ja estdo sonolentas.
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10. Assinale a op¢cdo em que os termos grifados obedecem ao bom uso da regéncia:

I - Ela estava muito feliz por ter sido aprovada no concurso para servir na Marinha brasileira.
II - Seu pai serviu a patria com orgulho.
II - Prefiro ficar em casa ouvindo uma boa musica a ir para a folia de carnaval.

IV - Ele percebeu uma quantia consideravel de seu tio.

a) L II, Ill e IV estdo corretas
b) Somente a Il esta correta
c) lell estdo corretas

d) Somente a III esta correta
e) Somente a I esta correta

LEGISLACAO

11. Considerando o processo licitatério marque a resposta CORRETA:

a) Alicitacdo na modalidade de concorréncia ndo pode ser usada para valores inferiores ao seu limite.

b) Alicitacdo na modalidade de convite apenas podem participar os interessados previamente cadastrados e
convidados.

c) Nao é possivel combinar modalidades de licitagdo, mesmo que o objetivo seja ampliagcdo concorrencial.

d) Alicitacdo na modalidade de tomada de preco exige que os interessados se cadastre até no maximo de 5
dias antes da data de recebimento da proposta.

e) Alicitacdo na modalidade de concurso destina-se a escolha de trabalhos exclusivamente de carater
cientifico.

12. Uma das formas de provimento de cargos publico é:

a) O aproveitamento
b) O acesso

c) Areadmissdo

d) A disponibilidade
e) Ascengdo

13. Quando o servidor ndo satisfaz as condi¢cGes do estagio probatdrio ensejara a:

a) Readaptacgdo

b) Reconsideracgdo

¢) Aposentadoria compulséria
d) Remocgédo

e) Demissdo
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14. Os direitos e garantias fundamentais

a) Estdo taxativamente previstos na Constituicdao de 1988.
b) De cardter prestacional ndo sdo exigiveis do Estado.

¢) Nao se aplicam as relagGes privadas.

d) Sdo inaliendveis e indisponiveis.

e) Podem sofrer limitagdes que atinjam seu nucleo essencial.

15. O servigo de educacdo oferecido pelas Universidades e Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia é um exemplo de servico;

a) Centralizado e oferecido pela administracdo publica direta

b) Descentralizado e oferecido pela administragdo publica indireta
c) Centralizado e oferecido por autarquias e fundagGes do governo
d) Descentralizado e oferecido por qualquer organizacdo do govern
e) Descentralizado e oferecido pela administracdo publica direta

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

16. Devemos sempre associar o fator temperatura ao fator tempo, para avaliar o grau de risco ou ndo. A essa
unido de dados chamamos bindmio tempo e temperatura, que se constitui um elemento fundamental para
garantir a qualidade da preparacdo a ser distribuida ao comensal. Considerando as alternativas abaixo,
marque a correta, em relacdo ao binémio tempo e temperatura.

a) Os alimentos cozidos podem permanecer em temperatura ambiente, desde que ndo ultrapasse o tempo de
4 horas.

b) Refrigere o mais rapido os alimentos cozidos e os pereciveis (preferencialmente abaixo de 59C).

c) No caso de pescados e crustdceos, o prazo maximo de manutencdo de sobras, sob refrigeracdo a 42C, deve
ser de 72 horas.

d) O prazo de manutencdo de alimentos congelados a -182C deve ser de, no maximo, 120 dias.

e) Nos balcGes frios, os alimentos devem ser mantidos em agua refrigerada, no maximo, 102C. Nestas
condigdes, os alimentos devem ser mantidos pelo prazo maximo de 6 horas apds preparo.

17. Os perigos biolégicos estdo relacionados com a presenca, em quantidades inaceitdveis, de
microorganismos nos alimentos como: bactérias patogénicas e suas toxinas, virus e parasitas patogénicos.
O grupo coliforme que, ao predominar nos exames laboratoriais da dgua, indica a contaminacdo por fezes
humanas ou de animais, denomina-se:

a) Samonella
b) Citrobacter
c) Staphylococcus
d) Escherichia coli
e) Bacillus cereus
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18.

a)

b)

c)

19.

a)

20.

a)

b)

Os manipuladores de alimentos, conscientes da responsabilidade que devem ter em relacdo a manutencao
da seguranca dos alimentos manipulados e da salde dos consumidores, devem seguir regras claras no
tocante aos habitos higiénicos, as posturas e a higiene pessoal, tanto em atividades de treinamento como
no dia-a-dia. Sendo assim, marque a opg¢do correta referente aos principais cuidados com a higiene
pessoal, a serem tomados pelos manipuladores de alimentos, relacionadas abaixo:

O uso de barba é permitido, quando autorizado pela autoridade sanitdria, desde que esta seja mantida
constantemente aparada e coberta por mascara.

A lavagem das maos pelo manipulador, com posterior desinfeccdo, é dispensavel, quando este estiver
usando luvas descartaveis.

Os uniformes devem ser trocados, no minimo, a cada dois dias e usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e
reservado para esse fim.

O uso de maquiagem pelas manipuladoras é permitida, pois contribui para uma aparéncia mais saudavel
durante o distribuicdo das refei¢des.

Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente aparados, presos e protegidos por toucas, redes
e/ou gorros.

Segundo a Resolugdo RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, a edificacdo e as instalacdes de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em
todas as etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as operacdes de manutencdo, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo. A empresa deve estabelecer um fluxo de higienizacdo a ser seguido por cada
funcionario. Marque a alternativa correta.

Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instru¢Bes recomendadas
pelo fabricante, devendo ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condi¢des
higiénicossanitarias apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por qualquer um dos
funcionarios da UAN.

As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas pelo menos uma vez por semana atendendo ao
disposto em legislacdo especifica.

As operacgles de limpeza e, se for o caso, de desinfecgdo das instalagGes e equipamentos ndo precisam ser
registradas.

Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacGes sanitdrias devem utilizar
uniformes apropriados, sendo o mesmo utilizado na manipulagdo de alimentos.

“Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) é um termo genérico, aplicado a uma sindrome geralmente
constituida de anorexia, nduseas, vémitos e/ou diarreias, acompanhada ou ndo de febre atribuida a ingestdo
de alimentos ou dgua contaminados” (BRASIL, 2010).

Baseado no conceito de DTA do Ministério da Salide, assinale a alternativa correta.

Segundo o Ministério da Saude, essas doencas s6 ocorrem em forma de surtos, quando duas ou mais
pessoas sdo acometidas por sinais clinicos e/ou sintomas.

Com o advento dos alimentos preparados, surgiram os problemas de transmissdo de doencas e da rapida
deterioracdo dos alimentos, causados, sobretudo, pela grande variedade de alimentos consumidos.
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c)

d)

e)

O aparecimento dos primeiros sintomas das DTA independe da resisténcia individual, da quantidade de
alimentos ingeridos e da distribuicdo do agente no alimento.

Apesar de os paises subdesenvolvidos apresentarem o sistema de saneamento basico precdrio, a agua
alcanca parametros minimos de qualidade para o preparo e conservacao dos alimentos, cumprindo com as
boas praticas e minimizando a ocorréncia de DTA.

A qualidade da matéria prima alimentar é uma condi¢dao de prevengdo para o aparecimento das DTA, assim
como as condicdes do ambiente de trabalho, as caracteristicas do material de limpeza, a influéncia das
técnicas de manipulacdo e a prépria sadde dos manipuladores.

21. O método de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) foi introduzido no Brasil em

a)

b)

dezembro de 1993, com a publicacdo da portaria 1428/MS-93, trazendo ao universo da produgdo e
manipulagdo dos alimentos a concepc¢do de qualidade total. Em relacdo ao APPCC, podemos afirmar que:

Ferramenta governamental que gera dados e informacdes para orientar a selecdo de medidas adequadas de
reducdo de riscos relacionados a saude do consumidor.

Sistema que objetiva a identificacdo de perigos e avalia os riscos relacionados a seguranca dos alimentos em
niveis regional e nacional.

O APPCC é uma ferramenta operacional e especifica para o manejo e controle de perigos, em todo o
processo de producdo, e ndo apenas ao produto acabado, utilizado pela industria de alimentos, para
prevenir ou manter em niveis aceitdveis a contaminacao.

E uma ferramenta utilizada para auxiliar processos de tomada de decisdo de gerenciamento e auxilia os
gerentes de agéncias reguladoras com informacdes para tomadas de decisGes relacionadas a
regulamentacdo sanitdria dos alimentos e para minimizar riscos a saude do consumidor.

As boas praticas estdo fundamentadas desde a produgdo, o processamento, a manipulacao, a distribuicdo, o
armazenamento, a comercializagdo, a preparacdo e o uso, sem combinagdo com a aplicacdo do sistema de
analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

22. A medida mais utilizada na antropometria, em pesquisas epidemioldgicas, sendo de facil mensuracdo, de

a)
b)
c)
d)
e)

baixo custo, ndo invasivo e de boa sensibilidade para avaliagdo nutricional, é:

Tamanho dos segmentos corporais
Altura

Pregas cutaneas
Circunferéncias corporais

23. A avaliacdo do consumo alimentar, também conhecido como inquérito dietético, € um dos parametros

a)
b)

c)
d)
e)

utilizados na avaliagdo do estado nutricional de individuos e/ou coletividades. Muitos métodos podem ser
utilizados para avaliacdo deste consumo e, na sua utilizacdo, deve-se considerar que o método.

Se for considerado o recordatdrio de 24h (R24h) de um dia, esse reflete a ingestdo usual do individuo.

O questionario de frequéncia de consumo alimentar (QFCA) é incapaz de avaliar a ingestdo por um periodo
longo de tempo.

A histéria dietética ndo permite a afericdo de informacGes como aversdes e preferéncias alimentares.
Registro alimentar pesado é considerado um método pratico e rapido.

Registro alimentar apresenta como vantagem ndo precisar da memdria do individuo.
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24. O leite é submetido a diferentes processos industriais, visando a maior conservacdo do produto. Marque a
alternativa que indica o tipo de leite com as seguintes caracteristicas: pasteurizado; de baixa qualidade
microbiolégica; deve ser armazenado e transportado sob refrigeracdo.

a
b

) Leite pasteurizado tipo C
)
c) Leite pasteurizado tipo B
)

)

Leite pasteurizado tipo A

d
e

Leite ultrapasteurizado
Leite desnatado

25. Pescados sdo animais aquaticos obtidos, de dgua salgada ou doce, para fins alimentares. Marque a
alternativa que justifica a devolugcdo do peixe pelo Técnico em Nutricdo e Dietética encarregado pelo
recebimento de mercadorias de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN).

a
b

) Cauda firme na dire¢do do corpo

)
c) Ventre abaulado, flacido, volumoso

)

)

Olhos salientes

d
e

Pele brilhante e Umida sem untuosidade
Olhos brilhantes

26. A classificacdo das hortalicas, segundo a concentracdo em glicidios, permite uma flexibilidade maior nos
carddpios, sem modificar o valor calérico da dieta. Marque a alternativa que mostra hortalicas contendo
cerca de 5% de glicidios.

a) Batata-inglesa, card-inhame, mandioca

b) Aipim, cenoura, beterraba

)
)
c) Batata-doce, beterraba, chuchu
d) Abobrinha, acelga, berinjela

)

e) Chuchu, cenoura, beterraba

27. Aclcar é fonte de energia, devido ao seu elevado percentual de carboidratos. Considerando o estudo dos
acUcares, marque a alternativa correta.

a) O acucar refinado deve ser pressionado no recipiente medidor antes de ser pesado.

b) A cristalizacdo da sacarose ocorre em solu¢des supersaturadas.

d
e) A cristalizagdo é diretamente proporcional a solubilidade.

)
)
c) Acucar é o termo empregado para designar todos os carboidratos.
) O xarope de milho acelera a cristalizacdo.

)

28. Apods as operacgdes preliminares, os alimentos podem ser submetidos a diferentes processos de coccdo.
Um dos métodos de cocgdo por calor seco é:

a) Vapor sob pressdo

b) Agua em ebulicdo

d
e) Vapor propriamente dito.

)
)
c) Fritura por imersdo
) Banho-maria

)
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29. Comercialmente, denomina-se carne toda parte dos animais que servem de alimento ao homem. Assinale
a alternativa correta.

a) Para evitar a teniase, a carne de porco deve ser cozida a uma temperatura interna de 459C.

b) A carne suina, quando improdpria para o consumo, tem cor rosada e gordura branca e consistente.

d
e) Assar em forno brando (1202C) é a forma que a carne perde mais nutrientes e tem pior rendimento devido a
maior retragao.

c) A carne ovina de animais mais novos é mais vermelha e tem gordura mais escura e abundante.
) O tecido adiposo encontrado nas carnes melhora sabor e reduz o tempo de cocgdo.

30. A resolucdo do Conselho Federal de Nutricionista N2. 333/2004 disp&e sobre o Cédigo de Etica Profissional
dos Técnicos em Nutricdo e Dietética e da outras providéncias. De acordo com a resolugcdo em questdo,
podemos afirmar que:

a) O Técnico em Nutricdo e Dietética deve agir de modo criterioso e transformador, impondo seus padrdes
socioculturais onde estiver atuando, evitando, assim, conflitos e falhas na execucdo das atividades.

b) O Técnico em Nutricdo e Dietética deve pautar a sua atuacdo profissional concordando com o que for
imposto pela gestdo do servigo, sem levar em consideracdo a realidade politica, social e econédmica do Pafs.

c) O Técnico em Nutricdo e Dietética dever estar, continuamente, atualizando e ampliando seus
conhecimentos técnicos e cientificos, visando ao bem publico e a efetiva prestacdo de servicos aos
individuos e a coletividade.

d) E direito do Técnico em Nutricio e Dietética declinar sempre, no exercicio da profissdo, além da assinatura, o
titulo, o numero de seu registro profissional e a referéncia ao Conselho Regional de Nutricionistas que
conferiu a inscricdo.

e) E dever do Técnico em Nutricdo e Dietética prestar servicos profissionais, gratuitamente, a instituicdes de
reconhecida benemeréncia social, respeitadas as normas de regulamentacdo da profissdo e ocupacao.

31. Aos infratores do Cddigo de Etica do Técnico em Nutricdo e Dietética serdo aplicadas as penalidades
previstas no art. 20, da Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978, e no art. 53, do Decreto n° 84.444, de 30
janeiro de 1980, obedecidas, em cada caso, as normas impostas pelos paragrafos 1° a 4° dos mesmos
artigos. Um técnico que infringir as disposices e preceitos contidos no Cédigo de Etica podera sofrer como
penalidade de maior gradacdo:

a) Cancelamento da inscrigdo
b) Multa

c) Suspensdo

d)

e)

Adverténcia
Repreensdo

32. O Ministério da Saude publicou, em 2006, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, com as primeiras
diretrizes alimentares oficiais para a nossa populacdo. Uma nova versdo atualizada foi disponibilizada em
2014. Sobre guias alimentares, é correto afirmar:

a) Existem varias formas de representacdo, o que facilita sua inclusdo nas atividades de educacdo alimentar e
nutricional, sendo que a melhor é o que atender aos seus objetivos.

b) Sdo um instrumento Util nas a¢cdes de educagdo alimentar e nutricional, mas que ndo possibilita agilizar e
flexibilizar o trabalho de elaboracdo de programas dietéticos.

11
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c) Apesar de importante ferramenta de educacdo alimentar e nutricional, favorecem a monotonia alimentar
por impor regras muito rigidas quanto aos alimentos permitidos para consumo.

d) Apresentam como limitacdo o fato de sé poderem ser aplicados em populacdes que mantenham bons
habitos alimentares e ndo apresentem nenhuma doenca.

e) Respeitam os habitos alimentares individuais, somente nos casos de crianca e idosos que sdo grupos
vulneraveis no desenvolvimento de desnutricdo.

33. De acordo com a prescricdo dietética, o Técnico de Nutricdo e Dietética checou, nos prontuarios, que a
dieta a ser oferecida aos pacientes com dificuldade de mastigacdo e degluticdo, pds-operatério, casos
neuroldgicos, insuficiéncia respiratdria, diarreia e pacientes com disfagia para alimentos sélidos devera ser
composta por alimentos com poucos residuos, cereais pastosos, carnes batidas ou trituradas, vegetais em
forma de puré e frutas amassadas. Portanto, essa dieta devera ser registrada como sendo do tipo:

a
b

) Liguida restrita
)
c) Liguida pastosa
)
)

Liquida completa

d
e

Branda
Pastosa

34. A dieta liquida restrita tem como principais indicacGes no pds-operatorio imediato (POI), no preparo para
exames, no preparo para cirurgias de coldn intestinal e reducdo da funcdo do trato gastrointestinal.
Fornece apenas alimentos na consisténcia liquida e apresenta as seguintes caracteristicas:

a) Sem adicdo de acucar, hiperlipidica, e hipocaldrica

b) Composta basicamente por dgua, carboidratos e restricdo de lipidios

d
e

)
)
c) Com adi¢do de sddio, e servida a temperatura ambiente
) Hiperproteica, hipercaldrica e sempre servida a temperatura ambiente
)

Normocaldrica, hiperproteica e hiperlipidica

35. Considerando que o aumento da circunferéncia da cintura parece estar associada a obesidade androide
(aumento da gordura visceral) que por sua vez, parece estar relacionada a predisposicdo para doencas
cardiovasculares e metabdlicas, a técnica correta para sua avaliagdo considera, entre outro(s)
procedimentos, que o (a):

a) Medida deve ser obtida sempre com o individuo de frente.
b) Individuo na posicdo ortostética, com o abdome relaxado.
c) Individuo deve estar com os pés levemente afastados.

d) Individuo deve levantar os bracos até a altura dos ombros.
e) Individuo deve estar com o abdémen levemente contraido.

36. Os processos de conservacdo tém por objetivo evitar as alteracBes nos alimentos, sejam elas de origem
microbiana, enzimatica, fisica ou quimica. Entre os métodos de conservacdo de alimentos mais usados,
destacam-se:

a) Calor, desidratacgdo e adi¢do de substancias quimicas
b) Calor, decantacdo e filtragem
c) Decantacdo, calor e desidratacdo

12
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d) Desidratacéo, filtracdo e adicdo de substancias quimicas
e) Adicdo de aditivos, decantacao e filtragem

37. Atualmente, o congelamento é um dos métodos mais utilizados para a conservacdo de alimentos. Os
alimentos congelados devem ser armazenados a temperatura igual ou superior a:

a) -10°C
b) -4°C
c) -18°C
d) -150C
e) -79C

38. A desidratacdo é um processo onde ocorre a eliminagdo parcial ou total da umidade dos alimentos,
contribuindo, desta forma, para evitar o desperdicio de alimentos, quando ha excedentes e permitindo o
consumo de alimentos naturais fora da época de colheita. Assinale a alternativa que descreve uma das
etapas do processo de salga corretamente.

a
b

) Estéril e puro, sem causar prejuizos ao alimento.
)
c) Independe da idade do sal.
)

)

Podem ser empregados dois tipos de sal: o marinho e o de mina.

d
e

Decorre do fenbmeno da osmose.
Adequado para produtos.

39. O pedido de compras é a descricdo e compilacdo de todos os géneros necessarios para a previsao e
compra pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), em um periodo de tempo determinado (semanal,
quinzenal, mensal, semestral, entre outros). A etapa inicial deste processo é:

a) A avaliacdo da aceitagdo do cardapio

b) A elaboracdo do cardapio

)

)

c) A avaliagdo do valor caldrico do cardapio

d) A frequéncia de diferentes preparagdes
)

e) O calculo do peso bruto dos géneros alimenticios

40. O sistema de distribuicdo de refeicdo por autosservico tem como caracteristica:

a) Utiliza-se exclusivamente como utensilio bandeja lisa.

b) O espaco utilizado para a distribuicdo deve ser préprio e arejado.

d
e

)
)
c) Comensal sempre se serve, optando pelas preparacdes preferidas.
) Existe a necessidade de garcom para auxiliar na distribuicao.

)

Distribuicdo feita por copeiro.

41. A correta pesagem de alimentos comeca com a escolha de um equipamento adequado, de manutencado
simples, facil higienizacdo e sensibilidade adequada a tarefa. Analise as alternativas abaixo e assinale a
correta sobre a pesagem dos alimentos.

a) Durante a pesagem dos alimentos em pd, a temperatura dos mesmos ndo interfere no processo.

b) A balanca utilizada na pesagem de alimentos deve ter capacidade maxima de 1kg e sensibilidade de 0,1g.

c) A medida caseira é um utensilio comumente utilizado pelo consumidor para medir alimentos, e sua relagao
com a porg¢do correspondente em gramas ou mililitros.
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d) A capacidade volumétrica de medidas caseiras segue um padrdo mundial.
e) A determinacdo da porcdo, expressa em medidas caseiras, deve ser indicada sempre em valores inteiros.

42. Os inquéritos dietéticos sdao métodos investigativos, a partir dos quais sdo obtidas informacdes qualitativas
e/ou quantitativas sobre o consumo alimentar do individuo. Considerando essas observacdes, assinale a
alternativa correta.

a) Registro alimentar estimado exige alto nivel de motivacdo e colaboracdo do individuo.

b) Registro alimentar pesado é um método retrospectivo de avaliagdo de consumo alimentar e apresenta um
custo elevado.

c) Recordatério de 24 horas ndo deve ser utilizado em populacdo de baixo nivel de escolaridade.

d) Questionario de frequéncia alimentar ndo deve ser utilizado para estudar a associacdo de alimentos com
alguma doenga.

e) Histdria dietética ndo leva em consideracdo as alteracdes advindas da sazonalidade dos alimentos.

43. Considerando uma medida realizada circundando o braco ndo dominante no ponto médio entre o acrémio
do ombro e o olécrano do cotovelo de um individuo, utilizando para esta medicdo uma fita métrica
inelastica. Nessa situacdo, a técnica utilizada foi a mensuracdo da seguinte medida antropométrica:

a
b

) Circunferéncia Muscular do Braco
)
c) Circunferéncia do Braco
)

)

Prega Cutanea Tricipital

d
e

Prega Cutanea Bicipital
Area Muscular do Braco Corrigida

44. O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, versdo publicada em setembro de 2014, substitui a versao
anterior, publicada em 2006, apresenta um conjunto de informacdes e recomendacdes sobre alimentacdo,
resumidos em dez passos, que objetivam promover a saude de pessoas, familias e comunidades e da
sociedade brasileira como um todo, hoje e no futuro. Qual dos passos a seguir é preconizado pelo atual
Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira?

a) Desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinérias.

b) Comer sempre na companhia de familiares.

d
e

)
)
c) Consumir apenas alimentos in natura, evitando qualquer tipo de alimento processado.
) Dar preferéncia, quando fora de casa, a redes de fast-food, para otimizar o tempo e diminuir os custos.
)

Utilizar propagandas comerciais como fonte de informacdes sobre alimentacdo.

45. O método de branqueamento tem como principio basico a utilizacdo de calor que é aplicado ao alimento
desnaturando as enzimas envolvidas e tornando ineficazes, reduzindo a carga microbiana e uniformizando
o alimento. Este método é indicado a qual grupo de alimentos?

a) Asleguminosas

b) As hortalicas e frutas

d
e

As aves

)
)
c) Os grdos e cereais
)
) Os mariscos
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46. Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, vdrias sdo as técnicas utilizadas de pré-preparo e preparo dos

alimentos para melhorar as caracteristicas organolépticas dos mesmos. Relacione as técnicas abaixo ao seu

conceito:
1) Caramelizagdo

3) Fritar

(1)
(2) Marinar
(3)
(4) Grelhar

(A)E a imers3o do alimento em molhos, principalmente, 3 base citrica para tempera-lo.

(B) Dourar o alimento em pequena quantidade de gordura, acrescentando liquidos e mantendo o ponto de

fervura até que fique macio.

(C) Significa usar o calor seco, imergindo o alimento/preparacdo em dleo ou gordura, bem quente, sem

movimentar o recipiente de coccdo.

(D)Modificagdo dos alimentos ricos em acucar, quando submetidos ao calor seco, obtendo uma coloragdo

amarronzada e sabor bastante caracteristico.

A sequéncia correta é:

1(C); 2(D); 3(B); 4 (A)
1(A);2(B); 3(C); 4 (D)
1(D);2(C);3(A);4(8B)
1(A);2(D);3(B);4(C)
1(D); 2 (A);3(C); 4 (B)

47. Existe uma grande disponibilidade de tabelas com medidas caseiras e técnicas de pesagem padronizadas, o

gue pode gerar riscos de sub ou superestimacdo das medidas. Com relacdo as técnicas de pesagem e

medidas caseiras de alimentos, é correto afirmar que:

a) Alimentos em pdé ndo precisam ser peneirados, antes da pesagem, porém devem ser colocados em utensilios

b)

de medidas (xicaras ou colheres padronizadas).

Os alimentos pastosos ou gordurosos devem ser pesados ou medidos, sob refrigeracdo, e colocados em

utensilios padronizados.

Os alimentos liquidos devem ser colocados nos medidores de vidro ou pldsticos com graduacdo e, para a

leitura do volume, deve ser feita em superficie plana, com os olhos ao nivel do menisco, que se forma na

superficie livre do liquido, tomando-se a medida da parte superior do menisco.

Os alimentos secos utilizados nas preparagdes, como farinha de trigo, agucar, achocolatados, canela, café e

leite em pd ndo devem ser pressionados no momento da medigdo.

A quantidade de manteigas, margarinas ou halvarinas deve ser medida, colocada em utensilios padronizados

e tendo-se o cuidado para ndo pressionar, a fim de evitar a formacdo de bolhas de ar e falsear a quantidade

correta.
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48

a)

e)

49.

a)
b)
c)
d)
e)

50.

a)

b)

. O codigo de ética do Técnico em Nutricdo e Dietética & apresentado em cinco capitulos que trata de

diferentes aspectos que norteiam a conduta deste profissional, dentre eles:

Criticar, publicamente ou diante de terceiros, a atuacdo profissional de colegas, outros profissionais ou de
servicos a que esteja vinculado, desde que perceba que o mesmo estd agindo de forma contrdria ao que
preconiza este cédigo.

O técnico em nutricdo e dietética deve estar, continuamente, atualizando e ampliando seus conhecimentos
técnicos e cientificos, visando ao bem publico e a efetiva prestacdo de servicos aos individuos e a
coletividade.

E dever do Técnico em Nutricdo e Dietética opinar em assuntos bésicos de alimentacdo e nutricdo, desde
gue compativeis com sua formacao escolar.

E permitido ao Técnico em Nutrigdo e Dietética posicionar-se favoravelmente aos movimentos da categoria,
com a finalidade de obter vantagens.

O Técnico em Nutricdo e Dietética ndo podera participar de qualquer pesquisa cientifica.

A adicdo de leite para o preparo de alimentos resultard em diferentes efeitos, dependendo do teor de seus
componentes, dentre eles, a gordura, do seu estado fisico como o leite e seus derivados é incorporada a
mistura. Caso seja utilizado em uma determinada preparacdo o leite desnatado, o teor de gordura
correspondente a este alimento sera de:

102 15%

2a3%

40 a 50%

1,5a2%

25 a30%
A selecdo e a conservagdo de laticinios € um ponto critico de controle (PPC), dada as caracteristicas de
composicdo dos diferentes tipos de leite A, B e C. Os leites dos tipos A, B e C possuem praticamente a
mesma composicao nutricional. A diferenca entre eles estd no tipo de rebanho, ordenha, processo de
obtencdo e nimero de bactérias presentes apds pasteurizacdo. Considerando as diferencas entre os tipos
de leite, estdo corretas as informacdes contidas na alternativa:

O leite tipo A é obtido de um Unico rebanho e ndo had contato manual com o leite em nenhuma fase do

processo. O nimero maximo de bactérias permitido para este leite é de 500/ml.

O leite tipo C é obtido de rebanhos diferentes e sua ordenha pode ser realizada mecanica ou manualmente.
O leite deve ser refrigerado no proéprio local da ordenha (propriedade rural) por até 48 horas em
temperatura igual ou inferior a 42C. O numero maximo de bactérias permitido para este leite é de
40.000/ml.

O leite tipo B tem a mesma origem e tipo de ordenha do leite tipo C, entretanto ndo é refrigerado. Este
processo eleva bastante o nimero de bactérias presentes no leite, que pode chegar, por determinacdo da
lei, a 100.000/ml.

O leite tipo A é obtido de rebanhos diferentes e sua ordenha pode ser realizada mecanica ou manualmente.
E o nimero maximo de bactérias permitido para este leite é de 500/ml.

O leite tipo C é obtido de um Unico rebanho e ndo ha contato manual com o leite em nenhuma fase do
processo. O nimero maximo de bactérias permitido para este leite é de 40.000/ml.
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