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QUESTAO 1

Segundo Assis (2018), existem fatores intrinsecos e
extrinsecos que influenciam na multiplicagdo microbiana
em alimentos. Segundo esse autor, s&o fatores
extrinsecos:

(A) pH e temperatura,

(B) temperatura e atmosfera modificada.
(C) temperatura e atividade de agua.
(D) pH e atividade microbiana natural.
(E) pH e umidade relativa.

QUESTAO 2

O “Cédigo de Etica do Técnico em Nutrigio e Dietética”,
publicado em 2004, descreve na Seg¢do Il as proibigdes,
ou seja 0 que € vedado ao Tecnico em Nutricdo. Assim,
assinale a opgéo que NAO apresenta uma proibigao.

{A) Receber comissdo, remuneragéo ou vantagens que
n&o correspondem a sernigos efetivamente prestados.

(B) Permitir a interferéncia de pessoas leigas em seus
trabalhos profissionais.

(C) Exercer atribui¢des e fungfes para as quais ndo seja
habilitado.

(D) Prolangar, desnecessariamente,
servigos profissionais.

(E) Opinar em assuntos basicos de alimentagdo e
nutrigéo, desde que compativeis com a sua formagéo
escolar.

a prestacdo de

QUESTAO 3

O grupo de raizes e tubérculos & fonte de carboidrato,
fibra e de alguns minerais e vitaminas, Segundo o “Guia
Alimentar para Populagdo Brasileira” {2014), fazem parte
desse grupo:

{A) cara e cenoura.

(B) inhame e chuchu.

(C) cara e batata.

(D) mandioguinha e cenoura,
(E) inhame e brécolis.

QUESTAO 4

Segundo Rosa (2021), assinale a opgéo que apresenta um
alimento com baixo indice glicémico.

(A) Mandioca cozida.

(B) Tapioca.

(C) Abbbora cozida.

(D) Batata doce cozida.
(E) Farinha de mandioca.

Prova: Amarela
Nutricdo e Dietética

QUESTAO 5

Segundo Piovacari (2021), a composigéo corporal muda
com o avangar da idade e esta fortemente relacionada ao
estado nutricional. Segundo a autora, a medida que pode
revelar modificagfes na massa magra decorrentes da
idade &:

{A) dobra cutanea tricipital.

{B) circunferéncia muscular do brago,
{C) circunferéncia da cintura.

(D) circunferéncia do brago.

(E) circunferéncia da panturrilha.

QUESTAO 6

Geéneros pereciveis sdo agueles que se deterioram com
facilidade e por isso sdo armazenados em cémaras
frigorificas com temperaturas controladas. Segundo
Mezomo (2015), as temperaturas corretas para cAmara de
carnes, camara de laticinios e ovos e cadmara de verduras,
legumes e frutas s&o respectivamente:

(A} 0°C,4°Ce10°C
(B) 3°C,15°Ce10°C
(C) 4°C,5°Ce15°C
(D) 0°C, 10°Ce25°C
(E) 3°C,10°Ce15°C

QUESTAO 7

Assinale a opg&o que NAO apresenta uma vantagem da
utilizagio do sistema fechado na terapia nutricicnal
enteral, segundo Rosa (2021).

{A) Maior seguranga.

{B) Maior praticidade.

(C) Maicr controle scbre a dieta oferecida,

(D) Maior qualidade de vida em ambiente domiciliar,
(E) Sem preparo/porcionamento.
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QUESTAO 8

Segundo Nix (2010}, & chamado de alimento proteico
completo aquele gque possui todos os:

(A) 9 aminoacidos que existem em quantidade e
proporgao suficientes para atingir as necessidades
corporais.

(B) 9 aminoacidos essenciais em quantidade & proporgéo
suficientes para atingir as necessidades corporais.

{C) 10 amincécidos essenciais & os 6 aminodcidos
condicionalmente essenciais na quantidade e
proporcdo suficientes para atingir as necessidades
corporais.

(D) 10 aminoacidos essenciais e pelo mencs 3 dos
aminoacidos  condicionalmente  essenciais na
guantidade e proporgédo suficientes para atingir as
necessidades corporais.

(E} 10 aminoacidos essenciais e os 5 aminoacidos nio
essenciais em quantidade e proporgdo suficientes
para atingir as necessidades corporais.

QUESTAO 9

Segundo Silva Jr. (2020), sdo consideradas "Regras de
Ouro” da Organizagéo Mundial da Sadde (OMS) para
preparagdes higiénicas dos alimentos, EXCETO:

(A) consumir imediatamente os alimentos cozidos.
{B) temperar bem os alimentos.

(C) cozinhar bem os alimentos.

(D) reaquecer bem os alimentos.

(E) lavar as mdos constantemente.

QUESTAO 10
De acordo com Nix (2010), quais sfo os drgdos que
secretam enzimas especlficas para digestao de

carboidrato, proteina e lipidios?

A)
{B) Intestino e esdfago.
(C) Figado e estdmago.
(D) Pancreas e intestino.
(E) Estémago e vesicula.

Vesicula e pancreas.

QUESTAO 11

Um adulto saudavel e leigo recorre a um técnico de
nutric8o e dietética buscando uma orientagdo de leitura de
fonte confidvel sobre alimentacdo saudavel. Assim, qual
publicagéo esse técnico deve indicar?

(A) Codigo de Etica do Técnico de Nutrigdo e Dietética.

(B) Resolugéo - RDC n® 216/2004.

(C) Cartilha sobre Boas Praticas
alimentag &o.

{D) Guia Alimentar para Populagao Brasileira.

(E) Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC n® 25,

ng senico de

Prova: Amarela
Nutrigdo e Dietética

QUESTAO 12

A salde do manipulador de alimentos & um ponto
importante na prevencéo das Doengas Transmitidas por
Alimentos. Segundo Silva Jr (2020), alguns exames
laboratoriais s&o obrigatdrios para os funcionarios de
cozinha, dentre eles:

(A} urinocultura.

(B) pesquisa de sangue oculto.
(C) coprocultura,

(D) colestercl .

(E) enzimas hepaticas.

QUESTAO 13

Durante a distribuig8o, uma das principais formas de
manutengdo de um alimento seguro é através do controle
comreto de temperaturas. Segundo Silva Jr (2020), a faixa
segura de temperatura é abaixo de:

) 10 °C ou acima de 35 °C.
) 6°C ouacimade 40 °C.
{C) 8°Couacimade 45°C.
) 7 °C ou acima de 50 °C.
) 5°C ouacimade 80 °C.

QUESTAO 14

Segundo Nix (2010), ¢ um cuidado dietético no refluxo
gastroes ofagico:

(A) ewvitarimitanies comoe café, tomate e sucos citricos.

(B} deitar por 2 horas ou mais apgs as refeicdes.

(C) diminuir a ingestéo de proteinas.

(D) beber grande quantidade de liquidos durante as
refeices.

(E} diminuir o fracionamento da dieta.

QUESTAO 15

As fibras solliveis retém agua formando gel e apresentam
efeito hipoglicemiante. Assinale a opg&o que apresenta um
alimento rico nesse tipo de fibra, segundo Rosa (2021).

(A} Goiaba.

(B) Couve manteiga.
(C) Abacaxi.

(D) Arroz integral cozido.
(E) Tomate.
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QUESTAO 16

O peso corporal @ um importante indicador do estado
nutricional, obtido por meio de medidas simples, que
corresponde a soma de todos os componentes corporais
do individuo. Cologque F (falso) ou V (verdadeiro) e
assinale a opgéo correta,

() O Peso Atual (PA) € o peso verificado na data da
avaliagdo. Na impossibilidade de obtencéo do PA, a
investigacéo de alterag&o ponderal recente deve ser
considerada para auxiliar o diagndstico nutricionai.

{ ) O Peso Ideal (PI} & o peso definido de acordo com
alguns parémetros tais como idade, sexo,
circunferéncia da cintura e altura do joelho.

() O Peso Usual {(PU} ¢ o peso que ¢ individuo mantém
por mais tempo em sua vida. E bastante utilizado
como referéncia para a avaliagdo das variagdes de
peso e no caso da impossibilidade de obteng&o do
PA.

() O Peso Estimade (PE) pode ser estimado por
derivacdo matematica aplicando-se os valores de
circunferéncia do  brago, altura do joelho,
circunferéncia da panturrilha e dobra cutnea
subescapular em formula especlfica,

QUESTAO 17

Considerando um paciente vegetariano vegano, assinale a
opgédo que apresenta um exemplo de café da manhé com
os alimentos permitidos nesse regime alimentar, segundo
Mezomo (2015).

(A) Leite, café, pdo e ovo.

(B) Cha, pao, queijo e frutas.

(C) Ch4, tapioca e geleia de frutas.
(D) Leite, tapicca, frango e frutas.
(E) Cha, ovos, frutas com aveia.

QUESTAO 18

Existem diversas técnicas basicas utilizados no preparo de
alimentos, dentre elas a separagéo de uma parte sdlida de
um liguido. Segundo Philippi (2019), ¢ uma técnica
utilizada para esse fim:

{A) cortar ou picar.
{B) espremer.
(C) pelar.

(D) decantar.

(E) sovar.

Prova: Amarela
Nutrig8o e Dietética

QUESTAO 19

Segundo Philippi (2019), s@o considerados edulcorantes
naturais:

(A) sorbitol e manitol.

(B) esteviosideo e sucralose,
(C) ciclamato e sacarina.

(D) neotame e aspartame.
(E) frutose e sucralose.

QUESTAO 20

Assinale a opgdo que completa corretamente as lacunas
da sentenga abaixo, segundo Rosa (2021).

O aumento do consumo de esta relacionado
com a da pressao arterial.

(A) potassio/elevacédo
(B} ferro/diminui¢&o

{C) fibras/elevagio

(D) vitamina C/diminuicéo
(E) sodiofelevagéo

QUESTAO 21

Segunde a RDC n® 216, os senicos de alimentagéo
devem  implementar Procedimentos  Operacionais
Padronizados {POP) relacionados abaixo, EXCETO:

(A) higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis.
(B) controle do balango financeiro.

(C) controle integrado de vetores e pragas urbanas.

(D) higiene e satde dos manipuladores.

(E) higienizacdo de reservatdrios.

QUESTAO 22

Segundo Assis (2018), o fluxo comreto de produgéo de
alimentos em senigos de alimentagdo a fim de minimizar a
contaminacéo cruzada &;

{A)} recebimento / preparo / pré-preparo / armazenamento
/ distribuig&o.

{(B) Recebimento / pré-preparo [/
armazenamento / distribuigao,

(C) Distribuig&o / recebimento / preparo / pré-preparo /
armazenamento.

(D) Recebimento / armazenamento [/ pré-preparo [
prepare / distribuigdo.

(E) Distribuicdo / pré-preparo /[ preparo / recebimento /
armazenamento.

preparo [/
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QUESTAO 23

Segundo Ornelas (2013), &€ uma caracterfstica do pescado
alterado:

(A) olho turvo, vitrio, opaling, afundado na érbita,
(B) ventre ndo abaulado.

(C) pele brilhante e Umida, sem untuosidade.

(D) carne branca, rosada, com reflexo madrepercla.
(E) cheiro caracteristice de planta aguética.

QUESTAO 24

O glGten & uma protelna presente em alguns alimentos e
composto de gliadina e glutenina. Segundo Phiplippi
(2019), para pessoas com intolerdncia ao gluten, &€ uma
alternativa alimentar:

{A) farinha de arroz.
(B) farinha de trigo.
(C) centeio.
(D) farelo de trigo.
(E) cevada.

QUESTAO 25

A Sindrome de Realimentagao (SR) é manifestagéo clinica
complexa, potencialmente letal, que ocorre em
consequéncia da realimentagdo em pacientes gravemente
desnutridos ou em jejum prolongado. De acordo com Rosa
(2021), é condic@o de paciente em risco de SR, EXCETO:

(A) caquexia cardiaca.

(B) pds-operatorio de cirurgia ortopédica.
(C) alcoolismo.

(D) desnutricdo grave.

(E)} anorexia nervosa.

QUESTAO 26

Assinale a opgéo que completa corretamente as lacunas
da sentenga abaixo.

Os micro-organismos patogénicos causadores de toxinose
(intoxicag&o) possuem caracteristicas importantes. Dentre
eles, o tem como fonte cabelo, nariz, boca
e maos: possui um periodo de incubagéo de 1 a 6 horas;
leva a vomitos e nauseas, raramente diarreia e sem febre.
Produz uma termoestavel e pode se
multiplicar em uma Aa (atividade de agua) de 0,83,

(AY Bacillus cereusicitocina

{B) Salmcnela typhifoxina

(C) Staphylococceus aureus/enterotoxina
(D) Clostridium botulinumAoxina

(E) Esconbrideos/enterotoxina

Prova: Amarela
Nutrico e Dietética

QUESTAO 27

Segundo a cartilha sobre Boas Praticas para Servigo de
Alimentagao, da resolucéo RDC n® 216/2004, s&o doengas
transmitidas por alimentos:

(A) aquelas que independente da causa levam a perda
de peso, febre, alteragdo da visdo e podendo
inclusive levar a morte.

(B) as provocadas pelo consumo de alimentos com
presenca de microbios, parasitas ou substéncias
téxicas.

(C) aguelas que independente da causa levam a vémitos
e diarreias, podendo também apresentar dores
abdominais.

(D) as provocadas por outras doengas, sem relagéo com
alimentos, mas com a presenga de complicagbes no
trato gastrintestinal.

(E) as provocadas pelo consumo de alimentos, que
afetam somente criangas, gravidas, idosos e pessoas
doentes.

QUESTAO 28

Segundo Silva Jr. (2020), sobre o armazenamento,
reaguecimento, distribuicdo e administracao de formulas
infantis e leite humano ordenhado (LHO) & INCORRETO
afirmar que o:

(A) armazenamento de formulas infantis deve ser
realizado em temperaturas entre 0 °C a 4 °C em um
periodo maximo de 12 horas para férmulas néo
autoclavadas.

(B) armazenamento do LHO cru deve ser sob
refrigeragéo de 0 °C a 5 °C por no maximo 12 horas.

(C) reaquecimento das formulas infantis pode ser feito em
banho-maria a 100 °C no minime, por 5 minutos, ou
75 °C por 15 minutos.

(D) tempo méaximo de exposi¢do das formulas infantis em
temperatura ambiente para administragéo ndio deve
exceder 2 horas.

(E) LHO cru, apds o processo de pasteurizagdo, sera
resfriado e podera ser mantido em temperatura de 0
*C a 5 °C por no maximo 24 horas.

CP-CAP/2026
Pagina; 5/9



QUESTAO 29

Com relagdo ao ferro, assinale a opgdo correta, segundo
Nix (2010).

(A) O ferro heme € absorvido com menor eficiéncia por
ser ligado mais fortemente aos alimentos.

(B) O ferro nao heme é o que contribui menos para o
consumo total desse mineral.

(C) O ferro & mais facilmente absorvido pelo organismo
guando & ingerido juntamente com vitamina C.

(D) O ferro heme & encontrado nos alimentos de origem
vegetal,

(E) O ferro n&o heme é encontrado somente em 40% das
fontes de origem animal e ndoc é encontrado nos
alimentos vegetais.

QUESTAO 30

De acordo com Rosa (2021), € um fator de risco associado
a distirbios metabdlicos e a Doenga Hepatica Gordurosa
Nao Alcodlica (DHGNA) a ingestao:

(A) reduzida de acidos graxos poli-insaturados.

(B) regular de café.

(C) aumentada de fibras.

{D) reduzida de gorduras.

(E) aumentada de acidos graxos monoinsaturados.

QUESTAO 31

Segundo Silva Jr (2020}, o descongelamento de alimentos
no processo de pré-preparo pode permanecer por aié 2h
ha temperatura maxima de:

(A) 10°C
(B) 11°C
(C) 12°C
(D) 14°C
(E) 15°C

QUESTAO 32

Segundo Ornelas {2013), para se obter um bom resultado
no prepare de um bolo é necessario que:

(A) a proporgéo do fermento seja 5% em relag&o ac peso
da farinha.

(B) o peso do aglcar nda exceda ao da gordura.

(C) a gordura esteja na proporgdo de 60% do peso do
acucar.

(D) o volume das substéncias
correspondente ao peso do aglcar.

(E) a quantidade das claras {(em peso} seja igual ou maior
que a da gordura.

liquidas seja

Prova: Amarela
Nutriggo e Dietética

QUESTAO 33

De acordo com Philippi (2019), a temperatura em gue
ocarre a caramelizagéo da sacarose é:

(A) 140 °C
(B) 150 °C
(C) 160°C
(D) 170°C
(E) 180 °C

QUESTAO 34

Segundo Ornelas (2013), no planejamento de cardapios &
necessaria a aplicacdo de varios conhecimentos de
téchica dietética, levando em consideragéo as exigéncias:

(A) nutricionais, as condigbes econdmicas, os habitos
alimentares e a variedade.

(B) nutricionais, as promogdes, os habitos alimentares e
a harmonia.

(C) administrativas,
variedade.

(D) nutricionais, o paladar e as cores e formas.

{E) administrativas, as condigbes do tempo e o custo.

as condicbes econdmicas € a

QUESTAO 35

Segundo Rosa (2021), a dieta hospitalar hipocalémica

refere-se & guantidade:

(A) aumentada de proteina, indicada em disturbios
catabolicos.

(B) reduzida de lipideo (< 20% da ingest&o diéria).

(C) reduzida de potassio, indicada na doenga renal
cronica.

(D) reduzida de soédio, indicada para pacientes com
hipertensao.

(E) reduzida de proteinas, indicada em doengas renais e
hepaticas.

QUESTAO 36

A agua corporal desempenha fungdes importantes para a
manutencgdo da vida. Assinale a opgao que apresenta
duas dessas fungdes, segundo Nix (2010).

(A) Termodesregulagdo e solvente.
{B) Centrifugacao e lubrificante.
(C) Separacéo e saturagao.

(D) Lubrificante e transporte.

(E) Construgdo e transporte.
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QUESTAO 37

De acordo com Ornelas (2013), correlacione os tipos de
alimento as suas definigbes e assinale a opgéo correta.

TIPOS DE ALIMENTOS

[- alimentos orgénicos

il- alimentos funcionals
- alimentos transgénicos
IV- alimentos diet

V- alimentos flight

DEFINICOES

( ) Alimentos com redugdo minima de 25% de qualquer
de seus atributos como calorias, aglcar, sal, gordura,
carboidrato e colesterol.

( ) Alimentos produzidos em solo equilibrado, sem o uso
de agrotéxicos e adubos quimicos ou produto que
deixe residuo no solo, agua, animal e alimentos.

() Alimentos que tiveram introduzidos entre seus genes
um novo gene ou fragmento de acido
desoxirribonucleico (DNA).

( ) Alimentos considerados capazes de propiciar efeitos
benéficos & salde gquando consumidos com
frequéncia.

( } Alimentos utilizados em dietas de restrigéo, devendo
ter a total auséncia de um determinado ingrediente,
como carboidrato (sacarose), proteina, gordura ou
sodio.

(A (1) (1 (1) (V) (1IV)
(B) (M) (1)) (1) (IN) (IV)
(C) (V) () (my (N (V)
(D) (V) (0 () (1) (IV)
(E) (V) (i 1y (V)

QUESTAO 38

O “Guia Alimentar para Populacdo Brasileira® (2014)
descreve os dez passos para alimentacdo saudavel,
quatro recomendag¢bes e uma regra de ouro. Assinale a
opcéo que apresenta a regra de ouro.

(A} Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente
processados e preparagdes culinarias a alimentos
ultraprocessados.

(B) Prefira sempre alimentos processados e preparagdes
culinarias a alimentos ultraprocessados.

(C) Prefira sempre  alimentos in
ultraprocessados e  preparagbes
alimentos congelados.

(D) Prefira sempre alimentos processados e preparagcoes
culinarias répidas a alimentos ultraprocessados.

(E) Prefira sempre alimentos naturais ou minimamente
industrializados e preparagées culinarias a alimentos
in natura.

natura cu
culinarias a

Prova: Amarela
Nutricdo e Dietética

QUESTAO 39

Segundo Silva Jr. (2020), a analise microbiclégica dos
alimentos deve considerar indicadores higiénicos e
sanitarios. Assim, assinale a opgdo gue apresenta um
indicador higiénico,

(A) Coliformes fecais.

(B) Salmonela typhi.

(C) Staphylococccus aureus.
(D} Coliformes totais.

(E) Clostridium botufinum.

QUESTAO 40

Segundo Silva Jr. (2020), a nova interpretacc das
Doencas Transmitidas por Alimento €& dividida em:
toxinose, intoxicagdc quimica, infecgdo e infestagéo.
Sobre esse assunto, assinale a opgao correta.

(A} Toxinose é a multiplicagéo de parasitas com invasao.
(B) Infecg&o é a multiplicag@o microbiana no intestino.
(C) Intoxicagdo quimica € a invaséo de bactérias tdxicas.
(D) Infestagho é a multiplicagéo de micotoxinas.

(E) Infeccéo € a presenca de substancias quimicas.

QUESTAO 41

QOvos sao amplamente utilizades na técnica dietética, e
segundo Phillipi (2019), uma orientag@o pratica pos-
cocgdo para evitar a formagao da camada escurecida na
gema (pela formagéo de sulfeto de ferro) é:

(A) adicionar vinagre na agua de cocg&o.

(B) esfriar rapidamente apés cocgéo.

(C) manter em temperatura ambiente apds cozidos.

(D) cozinhar em baixa temperatura.

(E) verificar a presenca de sulfeio de ferro antes da
cocgao.

QUESTAC 42

Segundo o "Guia Alimentar para Populagfo Brasileira”
{2014), a fabricagiio de alimentos ultraprocessados
envolve diversas etapas e técnicas de processamento,
com muitos ingredientes & incluindo substancias de uso
exclusiva da indistria. S3o exemplos de alimentos
ultraprocessados:

(A) fruta em calda, biscoito e bala.

(B) biscoito, sorvete e refrigerante.

(C) sardinha, refrigerante e carne seca.

(DY pepinc em conserva, biscoito e sorvete.
(E) mitho em lata, fruta em calda e bala.
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QUESTAO 43

Segundo Nix (2010), € um sinal de deficiéncia de acido
ascorbica:

(A} sangramento leve de gengiva.

(B} inchaco e vermelhidao da lingua.

(C) olhos lacrimejantes com sensacao de queimagéo.
(D) raquitismo.

(E} cegueira.

QUESTAO 44

Segundo Silva Jr (2020), a descrigéo “Todo excedente da
preparacéo que néo ficou sobre controle, ndo respeitando
os critérios de seguranga definidos nas Boas Praticas,
POPs e APPCC® refere-se a:

(A) sobra.

(B) sobra viavel.
(C) reciclavel.
(D) lixo.

(E) resto.

QUESTAO 45

De acordo com o "Guia Alimentar para Menores de 2
anos” (2021), assinale a opgéo que apresenta um alimento
que NAO tem sua oferta recomendada para menores de 2
anos.

(A) Cha.
(B) Camarao.
(C) Ovo.
(D) Leite.
(E} Mel

QUESTAO 46

Segundo Piovacari (2021), € conduta sugerida na
gestac@io em caso de nauseas, vomitos, refluxo e pirose:

{A) evitar o consumo de alimentos acidos e azedos.

(B) evitar o consumo de café, chas ricos em cafeina e
irritantes gastricos.

(C) aumentar a ingestao de fibras e liquidos.

(D) reduzir consumo de carboidratos refinados.

(F) estimular o consume de preparagdes com caldo.

Prova: Amarela
Nutricdo e Dietética

QUESTAO 47

Existern publicagbes essenciais para o conhecimento do
Técnico de Nutrigdo, dentre elas a RDC n°® 216/2004.
Assim, qual é o principal assunto tratado nessa
publicagéo?

(A) Descreve somente as Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs).
{B) Exclusivamente enumera os iipos de contaminagéo

alimentar.

(C) Estabelece as Boas Praticas para o Servico de
Alimentacéo.

(D} Trata-se de uma tabela para controle de
temperaturas.

(E) Estabelece as &reas de atuacdo do técnico de
Nutricéo e Dietética.

QUESTAO 48

Avalie a seguinte descricio; “S8o obtidos diretamente de
plantas ou de animais (como folhas ou frutos ou ovos e
leite} e adquiridos para consume sem que tenham sofrido
qualquer alteragéo apds deixarem a natureza®. Segundo o
"Guija Alimentar para Populacao Brasileira” (2014), essa
descrigéo se refere aos alimentos:

(A) ultraprocessados.
(B) processados.
(C) in natura.

(D) pasteurizados.

(E) minimamente processados.

QUESTAO 49

Segundo o “Guia Alimentar para Menores de 2 anos”
{2021), com relagéo & alimentagao da crianga a partir de 6
meses de vida, é correto afirmar que:

(A) é aconselhdvel que a crianga seja alimentada
enquanto brinca e anda, para que se garanta a oferta
minima de nutrientes.

(B) nao se deve oferecer preparacgbes liquidas nem
liguidificadas, Os alimentos como sopas fornecem
menos nutrientes e energia que a crianga precisa.

(C) para matar a sede, pode-se oferecer sucos naturais e
agua de coco, pois esses alimentos s&o ricos em
eletrélitos e enargia.

(DY no inicio da introducéo de outros alimentos, deve-se
monitorar a quantidade que a crianga efetivamente
estd ingerindo, para que ndo haja déficit de energia.

(E) & necessario cozinhar os alimentes da crianga
separadamente dos da familia, pois estes devem ser
produzidos sem tempero.

CP-CAP/2026
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QUESTAO 50

Segundo Piovacari (2021), a alimentagdo na fase
hospitalar do paciente em pés- operatério de cirurgia
bariatrica deve ser liquida clara, que inciui como alimentos
sugeridos:

{A) cha e suco de fruta natural coado.

(B) gelatina e café sem aglicar.

{C) agua de coco e cha.

(D) &gua e bebida a base de soja.

(E) iogurte liguido desnatado sem aglcar e gelatina.

Prova: Amarela
Nutricdo e Dietética
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PROVA DE REDACAO

INSTRUGOES

1. A redagao devera ser uma dissertag@0 argumentativa com ideias coerentes, claras e objetivas, em lingua portuguesa
e com letra legivel. Se utilizada a letra de forma (caixa-alta), as letras mailisculas dever&o receber o devido realce;

2. Devera ter, no minimo, 15 (quinze) linhas continuas, considerando o recuo dos paragrafos, e, no méximo, 30 (trinta)
linhas. Nao podera conter qualquer marca identificadora ou assinatura, o que implicara a atribuigao de nota zero;

3. Os trechos da redagdo que contiverem copias dos textos de apoio ao tema proposto ou dos textos do caderno de
prova serdo desconsiderados para a correcéo e para a contagem do numero minimo de linhas,

4. O candidato devera dar um titulo a redagéo; e

5. O rascunho devera ser feito em local apropriado.

TEXTO |

A Amaz6nia Azul ndo € 6 um nome bonito. Ela cobre os mares, rios e lagos sob o comando do Brasil, uma area
gque cresceu em 2025 com a aprovag&o da ONU para incluir mais 360 mil km? na Margem Equatorial, como destaca a
Marinha. Essa regido é o coraggo de atividades como pesca, turismo, transporte maritimo e extracéo de petréleo, que
movimentam bilhndes. Mas ha perigos & espreita: pesca ilegal causa prejuizos globais de US$ 50 bilhes por ano,
segundo a ONU, enquanto casos como o do navio alemao expulso em 2023 por pesquisas nao autorizadas mostram
gue até espionagem € uma ameaga real.

Para enfrentar esses desafios, a Marinha do Brasil lidera o Sistema de Gerenciamento da Amazonia Azul
(SisGAAZ), uma iniciativa que combina tecnologia de ponta e integragdo com orgéos como a Policia Federal, a Receita
Federal e até a Petrobras. O objetivo? Monitorar e proteger as aguas brasileiras contra crimes ambientais, pirataria,
trafico e desastres, como o derramamento de éleo que devastou o Nordeste em 2019. "O SisGAAz & crucial para a
seguranca maritima e o desenvolvimento do Brasil’, afirma o Vice-Almirante Alexandre Rabello de Faria, diretor de
Gestao de Programas da Marinha do Brasil, em entrevista a um site especializado.

O SisGAAz & como um supercomputador do mar. Ele usa radares em terra e em embarcagées, cameras de alta
resolugao e sistemas de rastreamento por satélite, como o SIMMAP (para atividades de petroleo), o LRIT (rastreamento
de navios. a longa distancia), o SISTRAM (informagoes de trafego maritimo) e 0 PREPS (rastreamento de pesqueiros).
Tudo isso & integrado por GPS e comunicagio satelital, enviando dados em tempo real para centrais de comando. No
futuro, sensores acusticos e radares de abertura sintética véo dar um upgrade no monitoramento, segundo o Capitéo de
Mar e Guerra Mauricio Pires Malburg da Silveira, gerente do programa, em declaragéo a Marinha.

Disponivel em: https:llwww.sociedademilitar.com.br120251071revolucionario-sistema-da-marinha-do-brasil-que-usa—radares-satelites-soﬂsticados-
proteger-aguas-monitorar-amazonia-azul-tesouro-estrategico-elz. htmi#google_vignette. Acesso em 17 de margo de 2026. (adaptado)

TEXTO I

O SisGAAz & um Programa Estratégico prioritario para a MB, indispensavel para a garantia da soberania sobre a
Amazonia Azul, em face do sistema prever a utilizagdo de satélites, radares e outros equipamentos oéticos de alta
resolugéo, com potencial para impulsionar o desenvolvimento econémico e tecnoldgico no Pais, além da geracéo de
empregos. A intensificacdo das ocorréncias de atos ilicitos no mar, seja na forma de pirataria, tréfico de pessoas e de
drogas, contrabando, pesca ilegal, crimes ambientais ou de outras formas, demanda uma preocupacao de diversos
érgéos governamentais, incluindo a Marinha do Brasil (MB).

No entanto, uma atividade tem ganhado dimensdes e pode constituir ameaga ao Brasil nas vertentes de
soberania, econdmica, social @ ambiental. Trata-se da pesca ilegal, ndo declarada e ndo regulamentada (INDNR). A
incapacidade de algumas nagfes maritimas de monitorar e patrulhar suas aguas jurisdicionais, alinhada com a falta de
responsabilidade de alguns Estados, resultando em oportunidades para a exploragio indevida por meio da pesca
INDNR, que corréi a seguranga regional e nacional, mina a ordem baseada no Direito Maritimo Internacional,
prejudicando o acesso e a disponibilidade de alimentos, bem como deferiorando uma das atividades econdmicas
legitimas de aiguns paises.

A pesca INDNR nas aguas do entorno estratégico do Brasil, mais especificamente no Atlantico Sul, esta
limitando a disponibilidade de estoques de pescado nos Ultimos anos, o que leva ao atrito entre embarcacbes
estrangeiras e pescadores locais, que operam regularmente na regido. Nesse contexto, sobressai a importancia do
assunto a ser tratado pela sociedade, uma vez que se apresenta como uma das ameagas que, possivelmente, também
ocorre na dltima fronteira do Pais, a Amazbnia Azul,

Fonte: SANTANA, M.C. & REGINA, MW. Combate a ilicitas na Amazdnia Azul. a pesca ilegal, ndo declarada e no regulamentada
& seu impacto nas aguas jurisdicionais brasileiras. Brasilia: Escola Superior de Defesa, 2021. (adaptado)

PROPOSTA DE REDAGAO - A partir da leitura dos textos de apoio e de suas reflexdes, redija uma dissertagao
argumentativa a respeito do tema “O Sistema de Gerenciamento da Amazonia Azui {SisGAAz) no combate a pesca
ilegal, ndo declarada e ndo regulamentada nas Aguas Jurisdicionais Brasileiras.”. D& um titulo ao seu texto.
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RASCUNHO PARA REDACAO

TITULO:
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INSTRUCOES GERAIS AO CANDIDATO

Verifique se a prova recebida e a folha de respostas séo da mesma cor (consta no rodapé de cada folha a cor carrespondente) e se n&o faltam

questdes ou paginas: o caderno é composto por uma prova escrita objetiva com 50 questdes de muitipla escolha e uma prova de Redagao,

O tempo para a realizagéo da prova sera de 4 {quatro) horas, incluindo o tempo necessério & Redagéo e 4 marcagéo das respostas na folha

de respostas, € ndo sera prortogado;

8¢ inicie a prova apds ser autorizado pelo Fiscal, interrompendo sua execugéo quando determinado;

Iniciada a prova, ndc haverd mais esclarecimentos. O candidato somente poderd deixar seu lugar, devidamente autorizado pelo

Supervisor/Fiscal, para se refirar definiivamente do recinto de prova ou, nos casos abaixo especificados, devidamente acompanhado por militar

designado para esse fim:

- atendimento médico por pessoal designado pela Marinha do Brasil;

- fazer uso de banheiro; €

- casos de forga maior, comprovados pela supervisdo do certame, sem que acontega saida da érea circunscrita para a realizagdo da prova.

Em nenhum dos casos havera prorogagao do tempo destinade 4 realizagao da prova; em caso de retirada definitiva do recinto de prova, esta

sera corrigida até onde foi solucionada;

Confira nas folhas de questdes as respostas que vocé assinalou como corretas antes de marcé-las na folha de respostas. Cuidado para néo

marcar duas opgbes para uma mesma questéo na folha de respostas (a questéo sera perdida);

Para rascunho, use 0s espagos disponiveis nas folhas de questdes, mas so serdo corrigidas as respostas marcadas na folha de respostas;

0 tempo minimo de permanéncia dos candidatos no recinto de aplicagéo de provas ¢ de 120 minutos.

Sera eliminado sumariamente do processo selelivo/concurso e suas provas néo serao levadas em consideragéo o candidato que:

a) derou receber auxilio para a execugéo da Prova;

b) ulilizar-se de qualquer material n&o autorizado;

c) desrespeitar qualquer prescrigio relativa & execugao da Prova;

d) escrever o nome ou introduzir marcas identificadoras noutro lugar que néo o determinado para esse fim; e

e) comefer ato grave de indisciplina.

Escreva e assine corretamente seu nome completo, coloque seu nlimero de inscrigéo e o digito verificador (DV) apenas nos locals indicados;

Instrugdes para o preenchimento da folha de respostas:

a) use caneta esferogréfica azul ou preta de material transparente;

b) escreva seu nome completo, sem abreviaturas, em letra legivel no local indicado;

¢} assine seu nome no local indicado;

d) no campo inscrigao DV, escreva seu nimero de inscriggo nos retangulos, da esquerda para a direita, um digito em cada reténgulo. Escreva
o digito correspondente ao DV no dlfimo retdngulo. Apds, cubra todo o circulo correspondente a cada numero. Néo amasse, dobre ou
rasgue a folha de respostas, sob pena de ser rejeitada pelo equipamento de leltura Gtica que a corrigira; e

&) so serd permitida a troca de folha de respostas até o inicio da prova, por motivo de erro no preenchimento nos campos nome, assinatura e
nimero de inscrigdo, sendo de inteira responsabilidade do candidato qualquer erro ou rasura na referida folha de respostas, apos o inicio

da prova.

10 - Preencha a fotha com atengéo de acordo com o exemplo abaixo:

Noma: ROBERTC SILVA
Diretaria de Aasinatura: ROtE'tO Sl |Va

Ensino da Marinha
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11 - Ser4 autorizado ao candidato levar a prova faltando 30 minutos para o término do tempo previsto de realizagéo do concurso. Ressalta-se que o

caderno de prova levado pelo candidato & de preenchimento facultativo, e ndo seré valido para fins de recursos ou avaliagao.

12 - O candidato que néo desejar levar a prova esta autorizado a transcrever suas respostas, dentro do horério destinado a solugéo da prova, no

modelo de gabarito impresso no fim destas instrugbes. E proibida a utilizagdo de qualquer outro tipo de papel para anotagéo do gabarito.

13 - O modelo de gabarito somente podera ser destacado PELO FISCAL e apds a entrega definitiva da prova pelo candidato. Caso o modelo de

gabarito seja destacado pelo candidato, este sera eliminado.

ANOTE SEU GABARITO PROVA DE COR
1234567 [8[e 1011|1213 [14[15[16 |17 |18 |19]20 21|22 |23 |24 25

26 [27 (28] 290 [ 30 31 (32 (33|34 [35|36 |37 |38 /39|40 |41 4214344 4546|147 48|49 |0




