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Instrucoes

[ Leia atentamente e cumpra rigorosamente as instrugdes que seguem, pois elas sdo parte integrante das provas e das |
normas que regem esse certame.

| 1. Atente-se aos avisos contidos no quadro da sala e aguarde o 22 sinal sonoro para abrir este caderno de questdes e |
| iniciar a prova.

2. Seus pertences deverdo estar armazenados dentro do saco plastico fornecido pelo fiscal, permanecendo em sua posse |
| somente caneta esferografica de ponta grossa, de material transparente, com tinta preferencialmente preta, lanche e

agua, se houver. A utilizagdo de qualquer material ndo permitido em edital é expressamente proibida, acarretando a |
| sua imediata exclusao do certame.

3. Apds o 22 sinal, certifique-se de que este caderno de questdes:
| - contém 40 (quarenta) questdes; |
| - refere-se ao numero e ao cargo para o qual realizou a inscrigao. |

4. Cada questdo oferece 5 (cinco) alternativas de respostas, representadas pelas letras A, B, C, D e E, sendo apenas 1
| (uma) a resposta correta. |

| 5. O candidato deve assinar a(s) sua(s) Folha(s) Definitivas de Resposta(s), sob pena de eliminagdo.

6. Sera respeitado o tempo para realizagdo da prova conforme previsto em edital, incluindo o preenchimento da grade
| de respostas. |

| 7. Havera o toque do 3°sinal sonoro de encerramento das provas, conforme controle do quadro de sala.
8. Os trés ultimos candidatos deverdo retirar-se da sala de prova ao mesmo tempo, devendo assinar a Ata de Prova. |

| 9. A responsabilidade referente a interpretacdo dos conteddos das questdes é exclusiva do candidato. |

| 10. No caderno de questdes, vocé podera rabiscar, riscar e calcular.

11. Os gabaritos preliminares da prova objetiva serdo divulgados na data descrita no Cronograma de Execugao desse
| certame. |

®
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LINGUA PORTUGUESA

Alimentacao Saudavel
Por Vanessa Sardinha dos Santos

01 Alimentacdo saudavel é aquela que fornece todos os nutrientes fundamentais para o
02 funcionamento do nosso corpo, como carboidratos, lipidios, proteinas, sais minerais e vitaminas.
03 Muitas pessoas acreditam que os carboidratos e lipidios sdo vildes quando o assunto é uma
04 alimentagdao adequada, entretanto os carboidratos sao uma importante fonte de energia para o
05 nosso corpo, e os lipidios atuam, entre outras fungdes, na formacdo de certos hormoénios, na
06 protecdo contra choques mecéanicos e no transporte de vitaminas.

07 Quanto maior a quantidade de cores em seu prato, maior a quantidade de nutrientes
08 diferentes. A chave para ter uma alimentacdo saudavel é o equilibrio. Ndo podemos excluir
09 nenhum dos nutrientes da nossa alimentacdo, mas devemos estar atentos a quantidade que
10 estamos ingerindo de cada um deles. Ndo had como compensar a falta de um nutriente
11  consumindo outro em grande quantidade. )

12 Outro ponto importante é investir em variedade. E comum ouvirmos, por exemplo, que um
13 prato colorido indica uma alimentagdo saudavel. Essa afirmacao é feita, pois quanto mais diversa
14  é sua alimentagdo, maior quantidade de nutrientes diferentes esta sendo oferecida ao seu corpo.
15 E importante estar atento também aqueles produtos que podem causar problemas a nossa
16 saude. Alimentos , por exemplo, como biscoitos recheados, refrigerantes e
17 salgadinhos, geralmente, apresentam grandes quantidades de sal, aclUcar e gorduras e sdo
18 pobres, por exemplo, em vitaminas. Se nos alimentarmos de grande quantidade desses
19 alimentos, podemos fazer o consumo exce....ivo de produtos que podem causar danos ao
20 organismo.

21 Vocé pode melhorar sua alimentacgao incluindo alimentos que sabidamente fazem bem para
22 a nossa saude. Verduras, legumes e frutas, por exemplo, sdo ricos em vitaminas, fibras e sais
23 minerais, que estdo relacionados com a prevencgao de varias doengas. Outra dica importante é
24 comer a tradicional combina....do de arroz e feijdo, um prato tipico brasileiro que fornece um
25 conjunto completo de proteinas ao nosso corpo. Leites e derivados também sdo importantes,
26  pois fornecem calcio, um sal mineral importante para o fortalecimento dos nossos ossos.

(Disponivel em: https://brasilescola.uol.com.br/saude-na-escola/alimentacao-saudavel.htm - texto adaptado
especialmente para esta prova).

QUESTAO 01 - Assinale a alternativa correta em relacdo as informacdes expostas no texto.

A) Carboidratos, lipidios e proteinas sdo exemplos de nutrientes importantes para o corpo.

B) Carboidratos sdo substancias que ajudam a transportar vitaminas em nosso organismo.

C) Quando ndo consumimos um determinado tipo de nutriente, basta consumir outro em maior
quantidade.

D) Ha uma crenga popular de que comer comidas de cores diferentes é desnecessario, pois as cores
sdo apenas decorativas.

E) Comer bastante arroz e feijdo € importante para o consumo de sais minerais que ajudam no
fortalecimento de nossos 0ssos.

QUESTAO 02 - Considerando a ortografia das palavras em Lingua Portuguesa, assinale a alternativa
que preenche, correta e respectivamente, as lacunas pontilhadas nas linhas 19 e 24.

A)s-s
B)s-¢
C)s -ss
D)ss - s
E)ss-¢
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QUESTAO 03 - Assinale a alternativa que apresenta a palavra que preenche corretamente a lacuna
na linha 16 de acordo com a ortografia e o sentido correto.

A) ultra processados
B) auto-processados
C) auto processados
D) ultraprocessados
E) ultra-processados

QUESTAO 04 - Assinale a alternativa que indica um sinénimo correto para a palavra
“compensar”, considerando seu sentido no trecho a sequir, retirado do texto:

“Ndo ha como compensar a falta de um nutriente consumindo outro em grande quantidade”.

A) controlar
B) suprir

C) monitorar
D) moderar
E) conter

QUESTAO 05 - Relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associando as palavras sublinhadas ao sentido que
elas introduzem nas frases.

Coluna 1

1. “entretanto os carboidratos sdo uma importante fonte de energia” (I. 04).
2. “pois quanto mais diversa é sua alimentacdo” (I. 13-14).

3. "Se nos alimentarmos de grande quantidade desses alimentos” (I. 18-19).

Coluna 2

( ) Explicacao.

( ) Condicao.

() Ideia de sentido oposto.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)2-3-1.
B)3-1-2.
C)1-3-2.
D)2 -1-3.
E)1-2-3.

QUESTAO 06 - Assinale a alternativa que explica corretamente o sentido do emprego da palavra
sublinhada no trecho a seguir, retirado do texto:

“Qutro ponto importante é investir em variedade” (I. 12).

A) Introduz uma explicacdo de algo mencionado no paragrafo seguinte.

B) Adiciona uma nova ideia as informag0es apresentadas pelo paragrafo anterior.
C) Apresenta uma alternativa diferente ao que foi exposto anteriormente.

D) Contradiz um argumento apresentado no inicio do texto.

E) Apresenta motivos para nao se fazer algo.

QUESTAO 07 - Assinale a alternativa que indica, correta e respectivamente, as classes gramaticais
das palavras sublinhadas no trecho a seguir:

“A chave para ter uma alimentacao saudavel é o equilibrio”.

A) Substantivo - substantivo - advérbio.
B) Substantivo - verbo - advérbio.

C) Substantivo - verbo - adjetivo.

D) Pronome - substantivo - adjetivo.

E) Pronome - verbo - advérbio.
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QUESTAO 08 - Assinale a alternativa que apresenta uma palavra com a silaba ténica sublinhada
INCORRETAMENTE.

A) Biscoito.

B) Recheado.

C) Salgadinhos.
D) Refrigerantes.
E) Organismo.

POLITICAS PUBLICAS DE SAUDE

QUESTAO 09 - Maria foi visitar a irma em outro estado e ficou doente durante a viagem. Por ser
usuaria do SUS, ficou preocupada, acreditando que ndo seria atendida fora do municipio onde mora.
Porém, recebeu atendimento no municipio da irma, o que a surpreendeu. Esse caso ilustra melhor
qual principio do SUS?

A) Universalidade de acesso aos servigcos de salde.

B) Autonomia do usuario.

C) Direito a informacdo, as pessoas assistidas, sobre sua saude.

D) Participagdo da comunidade.

E) Integracao das agdes de salde, meio ambiente e saneamento basico.

QUESTAO 10 - O atendimento integral & salide é uma diretriz do SUS que se refere:

A) Ao atendimento focado nas especialidades, como cardiologia, oftalmologia, gastroenterologia, entre
outras.

B) A oferta de cuidado da salde de forma completa, com prevencdo, tratamento e recuperacdo de
acordo com a necessidade de cada pessoa e com acesso a todos os niveis de atengdo a saude.

C) A oferta de cuidado com foco na doenca.

D) Aos atendimentos realizados somente no posto de salide, sem comunicacdo com outros niveis de
atengdo, como UPAS, policlinicas e hospitais.

E) A oferta de cuidado de acordo com as possibilidades do servico e quantidade de profissionais.

QUESTAO 11 - Sobre o SUS, assinale a alternativa correta.

A) Para ser atendido no SUS, é necessario estar empregado ou contribuindo para o INSS.
B) O SUS atende somente quem tem cadastro.

C) Quem tem plano de saude ndo pode usar o SUS.

D) A salude é um direito de todos, garantido, entre outros, através do SUS.

E) O SUS é voltado apenas para pessoas de baixa renda.

QUESTAO 12 - A Vigildncia Sanitaria é um campo de atuacdo do SUS. Durante uma inspecdo
realizada em um restaurante, foram encontrados alimentos fora do prazo de validade e mal
armazenados, representando risco a salde da populagdo. Nesse caso, a acdo da Vigildncia Sanitaria
esta relacionada a:

A) Regular os precos cobrados pelos alimentos no comércio.

B) Organizar a fila de clientes dentro do restaurante.

C) Fiscalizar a quantidade de refeigdes servidas por dia.

D) Organizar o armazenamento dos alimentos do restaurante.

E) Garantir a higiene e seguranga dos alimentos oferecidos ao consumidor.
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QUESTAO 13 - Considerada uma politica publica transversal as diferentes agoes e instancias gestoras
do SUS, a humanizacdo do SUS adota as seguintes medidas, EXCETO:

A) Valorizacdo dos diferentes sujeitos: usuarios, trabalhadores e gestores.

B) Incentivo da autonomia e do protagonismo dos sujeitos e dos coletivos.

C) Foco nas necessidades do cidadao.

D) Processo de gestdao dos servigos centralizado, sem a participacao do trabalhador, tornando-o mais
resolutivo.

E) Compromisso com a qualificagdo da ambiéncia, melhorando as condigdes de trabalho e de
atendimento.

QUESTAO 14 - Significa acolher as diferencas, a diversidade. Estd relacionada diretamente ao SUS,
gue reconhece a diversidade do povo brasileiro e a todos oferece a mesma atencdo a saude, sem
distingdo de idade, raca/cor, origem, género e orientacao sexual. O trecho se refere a(ao):

A) Preconceito.

B) Estranhamento.
C) Incluséo.

D) Rejeigao.

E) Discriminagdo.

INFORMATICA

QUESTAO 15 - No Microsoft Word 2016, em sua configuracdo padrdo e versdo em portugués, o estilo
de fonte caracterizado por inclinar levemente um texto a direita € conhecido como

A) negrito.

B) sublinhado.
C) tachado.
D) italico.

E) versalete.

QUESTAO 16 - S3o guias da faixa de opcdes do Microsoft Word 2016, em sua configuracdo padrdo
e versdo em portugués, EXCETO:

A) Formulas.

B) Exibir.

C) Arquivo.

D) Inserir.

E) Pagina Inicial.

QUESTAO 17 - Sobre a barra de tarefas do Microsoft Windows 10, em sua configuracdo padréo,
analise as assertivas abaixo:

I. Permite exibir aplicativos abertos.
II. Permite fixar aplicativos favoritos para facilitar o acesso.
III. Pode ser movida para a parte superior da area de trabalho, mas ndo para os lados direito ou
esquerdo.

Quais estao corretas?

A) Apenas II.

B) Apenas III.

C) Apenas I e II.
D) Apenas I e III.
E)I, II e III.
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QUESTAO 18 — Em relacao ao uso de pastas no Microsoft Windows 10, em sua configuragao padrao,
é correto afirmar que:

A) O nome de uma pasta nao pode exceder 15 caracteres.

B) Uma pasta nao pode conter dois arquivos com 0 mesmo nome e a mesma extensao.
C) Ndo é permitido utilizar nimeros em nomes de pastas.

D) Somente é possivel excluir uma pasta quando ela estiver vazia.

E) Uma pasta pode conter, no maximo, 9 arquivos.

QUESTAO 19 - No navegador Google Chrome, versdo atualizada para computador, o icone
apresentado na imagem abaixo representa:

A) Ajuda.

B) Site favorito.

C) Perfil de visitante.

D) Conexao segura.

E) Modo de navegacdo anGnima.

QUESTAO 20 - Para pesquisar na Web utilizando o navegador Google Chrome, vers3o atualizada
para computador, pode-se utilizar os passos abaixo:

1. No computador, abra o navegador Google Chrome.
2. Na parte superior, na barra de , digite sua pesquisa.
3. Selecione um dos resultados exibidos ou pressione a tecla

Assinale a alternativa que preenche, correta e respectivamente, as lacunas do trecho acima.

A) pesquisa - Tab
B) pesquisa - Esc
C) favoritos - F1

D) endereco - Enter
E) endereco - Home

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

QUESTAO 21 - Sobre as técnicas de misturas de alimentos durante a preparacdo de uma receita,
analise as assertivas abaixo e assinale a alternativa correta.

I. Mistura heterogénea é aquela que apresenta duas ou mais fases, ou seja, em que os elementos
gue a compoem ficam evidentes, como a mistura de agua e agucar.
II. Mistura homogénea é aquela que apresenta uma Unica fase, ou seja, em que os elementos nado
ficam evidentes, como a mistura de dleo e agua.
III. Emulsdo é uma mistura heterogénea de dois liquidos, no qual um deles forma goticulas que se
dispersam de modo uniforme no outro, como a mistura de acido e 6leo, sdo exemplos a maionese
e 0 vinagrete.

A) Todas as assertivas estdao corretas.

B) Todas as assertivas estdo incorretas.

C) Apenas a assertiva I esta correta.

D) Apenas a assertiva III esta correta.

E) Apenas as assertivas I e II estao corretas.
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QUESTAO 22 - Com base na Classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO), elaborada pelo Ministério
do Trabalho e Emprego (MTE), o bom cozinheiro, além de dominar as técnicas na cozinha, deve ter
atributos essenciais para as relagbes de trabalho e para a ética profissional. Assinale a alternativa
abaixo que NAO se refere a um desses atributos.

A) Agucar a visao e ser asseado.

B) Trabalhar sempre sozinho.

C) Desenvolver paladar e olfato.

D) Evitar perdas e desperdicios.

E) Participar de cursos de atualizacdo.

QUESTAO 23 - Quanto aos cuidados que devem ser adotados para evitar a contaminacdo dos
alimentos por micro-organismos, assinale a alternativa correta.

A) Consideram-se completamente cozidos os alimentos do grupo das carnes submetidos a
temperaturas a 70 °C no seu interior.

B) A maioria dos alimentos que contém umidade suficiente para a multiplicagdo dos
micro-organismos é chamada de nao perecivel, devendo ser observadas temperaturas especiais.
C) Para evitar ou reduzir os riscos de contaminacao nos alimentos, é fundamental que as medidas
adotadas sejam aplicadas em toda a cadeia produtiva, iniciando-se na produgdo primaria (plantio
e criagdo de animais), no armazenamento, no transporte, na comercializacdo até o momento do

consumo.

D) A carga microbiana pode ser controlada, reduzida ou até eliminada quando se adotam medidas
como a ndo lavagem das maos e higienizacdo correta, temperaturas seguras, conservagao de
refrigeracdo, entre outras.

E) Os alimentos preparados so resistem a agao das bactérias por um periodo de, no maximo, trinta
minutos em temperatura ambiente.

QUESTAO 24 - Conforme as regras da RDC n2 216/2004, sobre as medidas a serem adotadas durante
a preparacao do alimento, assinale a alternativa correta.

A) Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem das maos somente apos
manusear os alimentos preparados.

B) Os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizacao.

C) As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos ndo pereciveis devem ser
expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparacgao do
alimento.

D)Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser recongelados se ndo forem
imediatamente utilizados.

E) Deve-se ter contato direto entre os alimentos crus e cozidos.

QUESTAO 25 - Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um
mesmo equipamento refrigerado, devem ser respeitadas algumas recomendacdes. Em relacdo a essas
recomendacdes, analise as assertivas abaixo, assinalando V, se verdadeiras, ou F, se falsas.

( ) Alimentos para consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores.

() Alimentos semiprontos devem permanecer nas prateleiras superiores.

( ) As embalagens de leite, sucos e ovo pasteurizado podem ser armazenadas em geladeiras ou
camaras, devido ao seu acabamento ser liso, impermeavel e lavavel.

() Produtos crus devem ficar nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)V -F-F-V.
B)F -V -F-V.
C)V-V-F-F.
D)F -V -V -F.
E)V-F-V-V.
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QUESTAO 26 - Sobre um sistema de distribuicdo das refeigdes, analise as caracteristicas abaixo:

e As refeicbes sdo preparadas e porcionadas em recipientes, na quantidade necessaria para um
atendimento na unidade de internacgdo, e transportadas para a copa.
¢ Na copa da internacao, ocorre o porcionamento para a entrega aos pacientes nos quartos.

As caracteristicas acima definem qual sistema de distribuigdo?

A) Descentralizada.
B) Mista.

C) A inglesa.

D) Volante.

E) Centralizada.

QUESTAO 27 - Sobre fatores que devem ser observados para ndo gerar residuos que possam
significar perdas e prejuizos na cozinha, tanto materiais quanto financeiros, assinale a alternativa
INCORRETA.

A) Reduzir residuos significa evitar o desperdicio de alimentos.

B) O desperdicio pode ser evitado utilizando integralmente os alimentos, sempre que possivel,
atentando para sua higienizagao, principalmente se forem consumidos crus.

C) As sobras de alimentos sdo residuos organicos gerados nas cozinhas e podem ser transformadas
em adubo.

D) O desperdicio de alimentos ocorre somente na producdo e colheita (dificuldades no controle de
precos e disponibilidade dos alimentos) e no transporte (encarece o prego).

E) Reutilizar os residuos gerados consiste, por exemplo, em preferir embalagens que possam ser
usadas mais de uma vez, como garrafas retornaveis de vidro.

QUESTAO 28 - No planejamento do trabalho na cozinha, é de extrema importancia, antes de iniciar
a execucdo da receita, realizar a divisao das tarefas entre os integrantes do grupo. Sobre o tema,
analise as assertivas abaixo, assinalando V, se verdadeiras, ou F, se falsas.

( ) Conhecer os alimentos in natura e industrializados (aspecto, forma, tipo) a serem utilizados em
diferentes preparagoes é desnecessario.

( ) Ler toda a receita (Ficha técnica de preparacdo) € essencial, nunca se deve comegar uma receita
sem té-la lido até o fim.

( ) Escolher o recipiente (panela, travessa, forma) a ser utilizado de acordo com a quantidade de
alimentos a ser preparada é irrelevante, assim como os materiais, equipamentos e utensilios da
cozinha.

( ) Deve-se seguir corretamente o tempo de preparo, a medicdo e a pesagem de uma receita.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)V-F-F-V
B)F-V-V-F
C)V-F-V-V
D)F-V-F-V
EyV-V-V-F
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QUESTAO 29 - Quanto aos cuidados que se deve ter durante a preparacao das mamadeiras, assinale
a alternativa INCORRETA.

A) Recomenda-se que o preparo da férmula infantii ndo exceda o tempo maximo de
20 minutos em temperatura ambiente climatizada e 1 hora em areas nao climatizadas.

B) A instabilidade dos ingredientes do leite a aplicacdo de temperatura e o tempo de exposicao ao
calor podem resultar em caramelizacdo e escurecimento do produto final, interferindo na sua
aceitacgao.

C) Para o envase das formulas infantis ja diluidas, recomenda-se a utilizagdo de mamadeiras estéreis,
principalmente para as formulagdes que ndo serao autoclavadas, e termodesinfetadas para as que
serao autoclavadas.

D) Para iniciar o preparo, deve-se separar a matéria-prima a ser utilizada por lotes de preparo, estando
devidamente identificados com os dados dos pacientes, retirando-se a quantidade suficiente para
o preparo sem desperdicios.

E) Em hospitais que realizam assisténcia a pacientes criticos e prematuros, as férmulas infantis
liquidas sdo mais indicadas por apresentarem menor risco de infecgdes e por garantirem um aporte
nutricional seguro ao tratamento clinico dessas criangas.

QUESTAO 30 - De acordo com a técnica dietética, é importante ter conhecimento dos itens que
compoem a organizagao de um cardapio. Sobre o tema, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Os cardapios devem seguir a seguinte ordem de apresentacdo: entrada, prato-base, prato proteico,
guarnigdes e sobremesas.

B) O prato base costuma ser o mais caro da refeicdo, e geralmente é oferecida mais de uma opgao.

C) As saladas devem variar entre folhas, legumes crus e cozidos, cereais ou massas e leguminosas.

D) As entradas devem ser planejadas apds a determinacdo dos pratos proteicos, guarnices e
acompanhamentos, para evitar a ocorréncia de repetigoes.

E) As guarnigdes devem harmonizar com o prato proteico, independentemente do nimero de porgdes.

QUESTAO 31 - Quanto a acdo do calor sobre as vitaminas, relacione a Coluna 1 & Coluna 2.

Coluna 1
1. Estavel na presencga de calor.
2. Instavel na presencga de calor.

Coluna 2

( ) Vitamina A.
( ) Tiamina.

( ) Vitamina C.
( ) Vitamina D.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)l-1-1-2.
Byl-1-2-1,
C)1-2-2-1
D)2-1-2-1
E)y2-2-1-

QUESTAO 32 - Na cozinha, é importante conhecer algumas operacdes preliminares de divisdo dos
alimentos. Qual é a técnica que tem como caracteristica somente a separagado de dois sélidos?

A) Tamisar.

B) Destilar.

C) Decantar.
D) Sedimentar.
E) Coar.
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QUESTAO 33 - Quanto as funcbes das gorduras, de acordo com Krause - Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia (2018), assinale a alternativa correta.

A) As gorduras e os lipidios constituem aproximadamente 45% da energia na dieta dos seres
humanos.

B) A gordura dietética é essencial para a digestao, absorcdo e transporte de vitaminas lipossoluveis e
fitoquimicas, tais como os carotenoides e os licopenos. Ela aumenta as secregbes gastricas, torna
mais lento o esvaziamento gastrico e estimula o fluxo biliar e pancreatico, facilitando, dessa forma,
0 processo digestivo.

C) A gordura também confere propriedades de textura importantes para os alimentos, como sorvetes
(cremosidade) e produtos assados (maciez - devido ao “encurtamento” dos filamentos de glaten).

D) Como a gordura é rica em energia, fornecendo 6 kcal/g, os seres humanos sdo capazes de obter
energia adequada com um consumo diario razoavel de alimentos que contenham gordura.

E) A gordura alimentar é armazenada nas células adiposas. A capacidade de armazenar e utilizar
grande quantidade de gordura torna os seres humanos capazes de sobreviver privados de alimentos
por no maximo dois dias.

QUESTAO 34 - Sobre os tipos de modalidades de distribuicio de uma refeicdo de acordo com o
planejamento e organizagao de uma UAN e suas respectivas definigdes, assinale a alternativa correta.

A) Empratado: O prato € montado na cozinha. O chefe de cozinha ndo precisa mostrar seu talento na
apresentagao do prato.

B) Self-Service: O cliente é servido na propria mesa. Padrdo sofisticado.

C) Balcdo Térmico: Sistema de autosservico, encontrado em restaurantes institucionais com padrao
elevado de cardapio.

D)A Francesa: Os alimentos sdo porcionados em bandejas estampadas (bandejas de inox com
reparticdes).

E) Esteira Rolante: O cliente recebe a refeicdo em bandeja pronta, como embalagem inviolavel através
de guiché.

QUESTAO 35 - Sobre os riscos presentes no ambiente de trabalho e as cores correspondentes,
relacione a Coluna 1 a Coluna 2, associado os seguintes riscos as suas respectivas cores de
identificacdo.

Coluna 1
1. Fisico.
2. Bioldgico.
3. Quimico.
4. Acidente.

Coluna 2

( ) Verde.
() Azul.

( ) Marrom.
( ) Vermelho.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:

A)1-3-4-2.
BYl-4-2-3,
C)2-3-1-4.
D)4-3-2-1,
E)2-4-3-1,

QUESTI\O 36 - Os alimentos contém fibras que sdo importantes para o nosso organismo. Nesse
sentido, qual é o tipo de fibra encontrado em frutas como a laranja e o limdo?

A) Betaglicano.

B) Quitina.

C) Amido resistente.
D) Frutano.

E) Pectina.
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QUESTAO 37 - De acordo com Krause - Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia (2018), a agua é um
elemento essencial ao organismo, participando de diversas fungdes e contribuindo para a manutengao
da saude. Sobre o tema, assinale a alternativa INCORRETA.

A) A agua é essencial para os processos de digestdo, absorcdo e excregao. Ela também tem um papel
fundamental na estrutura e funcdo do sistema circulatério e atua como meio de transporte para
nutrientes e todas as substancias do corpo.

B) A sensibilidade a sede é diminuida em individuos mais velhos, levando a maior risco de deficiéncia
hidrica e consequente desidratagao.

C)A agua é o maior componente Unico do corpo. Ao nascimento, a agua contribui para
aproximadamente 75% a 85% do peso corporal total, esta proporcdo diminui com a idade e o grau
de adiposidade.

D) A 4gua corporal total € menor em atletas que em ndo atletas e diminui com a idade em decorréncia
da diminuicao da massa muscular.

E) Quando a agua nao pode ser ingerida através do sistema gastrointestinal, ela pode ser administrada
por via intravenosa na forma de solugdes de sais (salinas), que se assemelham muito ao contetddo
de eletrdlitos dos liquidos corporais.

QUESTAO 38 - O cozinheiro recebeu da nutricionista o cardapio conforme ilustrado abaixo, contendo
a dieta especial que deve ser preparada para o paciente. Considerando que os sucos e caldos devem
ser coados, qual é o tipo de dieta da composicdo do cardapio abaixo?

Desjejum Cha 200 ml | 1 copo médio Substlltwgao: suco de frutg coado,
e Lanches agua de coco e gelatina
- *
1 - Caldo* de legumes 400 mi 4 conchas
Almocgo e coado
i - £ 3
jantar 2 — Suco* de frutas 200 ml | 1 copo médio
coado

A) Liquida sem residuos.
B) Pastosa.

C) Liquida completa.

D) Branda.

E) Liquida restrita.

QUESTAO 39 - Apds as operacdes preliminares em técnica dietética, alguns alimentos estdo prontos
para serem submetidos a diferentes processos de coccdo, o que ira atribuir-lhes novas caracteristicas
(sensoriais) e, muitas vezes, modificar a sua composicdo quimica, através do calor. Entre esses
métodos, estdo: , que consiste em submeter pequenas quantidades de alimento em pouca
gordura, bem quente, movimentando a frigideira constantemente. , ho qual deve-se
colocar os alimentos em pouca gordura, bem quente, sem movimentar o recipiente de coccdo.

, processo em que os alimentos entram em contato com uma chapa aquecida, a qual
transmite calor para o alimento. , método em que o alimento é dourado em pequena
guantidade de gordura; em seguida, acrescenta-se o liquido, mantendo-se o ponto de fervura até que
o alimento fique macio.

Assinale a alternativa que preenche, correta e respectivamente, as lacunas do trecho acima.

A) Brasear — Refogar — Grelhar - Frigir
B) Grelhar — Saltear — Brasear — Refogar
C) Refogar - Brasear — Saltear - Frigir
D) Frigir — Grelhar — Refogar — Saltear
E) Saltear - Frigir — Grelhar — Brasear
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QUESTAO 40 - De acordo com a técnica dietética, existem varios tipos de utensilios que podem ser
usados na preparacgdao do alimento. Nesse sentido, analise as afirmacdes abaixo:

Cutelo: é uma faca empregada para fatiar e abrir paes.

Chaira: usada para afiar rapidamente as facas.

Fouet: para coar e filtrar liquidos.

Bowl: tigela utilizada para bater, misturar e guardar alimentos.
Pildo: utilizado para macerar ingredientes ou transforma-los em pé.

uhwheE

O resultado da somatéria dos niumeros correspondentes as afirmagoes corretas é:

A) 06.
B) 10.
C) 11.
D) 13.
E) 15.
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