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INSTRUCOES

1. Confira, abaixo, o seu nimero de inscri¢do, turma e nome. Assine no local indicado.

2. Aguarde autorizagdo para abrir o caderno de prova. Antes de iniciar a resolugdo das
guestdes, confira a numeracgédo de todas as paginas.

3. Esta prova é constituida de 40 questdes objetivas. Portugués
4. Nesta prova, as questdes objetivas sao de miltipla escolha, com 5 alternativas cada uma,
sempre na sequéncia a, b, ¢, d, e, das quais somente uma deve ser assinalada.
5. A interpretagdo das questdes € parte do processo de avaliagdo, ndo sendo permitidas
perguntas aos aplicadores de prova.
6. Ao receber o cartdo-resposta, examine-o e verifigue se 0 nome impresso nele corresponde
ao seu. Caso haja qualquer irregularidade, comunique-a imediatamente ao aplicador de
prova.
7. O cartdo-resposta deverd ser preenchido com caneta esferografica preta, tendo-se o
cuidado de néo ultrapassar o limite do espaco para cada marcagao.
8. Nao serdo permitidas consultas, empréstimos e comunicagdo entre os candidatos, tampouco
0 uso de livros, apontamentos e equipamentos eletrénicos ou néo, inclusive rel6gio. O néo Leg|s|a(;5_o

cumprimento dessas exigéncias implicaré a eliminacéo do candidato.

9. Os aparelhos celulares deverdo ser desligados e colocados OBRIGATORIAMENTE no
saco plastico. Caso essa exigéncia seja descumprida, o candidato serd excluido do
concurso.

10. O tempo de resolucdo das questdes, incluindo o tempo para preenchimento do cartdo-
resposta, é de 4 horas.

11. Ao concluir a prova, permaneca em seu lugar e comunique ao aplicador de prova. Aguarde
autorizacao para entregar o caderno de prova, o cartdo-resposta e a ficha de identificacéo.

12. Se desejar, anote as respostas no quadro abaixo, recorte na linha indicada e leve-o Conhecimentos

consigo. Especificos
DURACAO DESTA PROVA: 4 horas
INSCRICAO TURMA NOME DO CANDIDATO
ASSINATURA DO CANDIDATO
<
RESPOSTAS
01 - 06 - 11 - 16 - 21 - 26 - 31- 36 -
02 - 07 - 12 - 17 - 22 - 27 - 32 - 37 -
03 - 08 - 13- 18 - 23 - 28 - 33 - 38 -
04 - 09 - 14 - 19 - 24 - 29 - 34 - 39 -
05 - 10 - 15- 20 - 25 - 30 - 35 - 40 -
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PORTUGUES

Revendo a Anistia

Ja que estdo todos falando da revisdo da Lei da Anistia, também dou meu palpite. Antes, é importante frisar que a discussao
nao tem muito alcance pratico, ja que, apenas dois anos atras, o STF, que é o Unico 6rgdo que poderia invalidar a norma declarou-
a eficaz. E improvavel que essa decis&o venha a ser modificada t&o cedo.

Isso esclarecido, podemos debater se o STF errou ou acertou. Minha posi¢édo, nessa matéria, admito, é esquisita. Penso que
faria bem ao pais identificar e julgar os responsaveis pela tortura, mas néo creio que deveriamos manda-los para a cadeia.

O que me faz pender pela revisédo é que é falso o argumento dos militares de que eles travavam uma guerra na qual ocorreram
excessos. Os grupos de esquerda nunca ameagaram seriamente o “status quo” e, sob o prisma das leis cunhadas pelos préprios
governantes, militantes capturados eram presos comuns que estavam sob a guarda do Estado e deveriam ter sua integridade fisica
respeitada.

Ao contrario do que disse a maioria dos ministros do STF, a anistia de 1979 nédo resultou de uma negociagdo entre militares e
oposicao, mas foi imposta pelos poderosos da época. Pior, mesmo depois de se terem posto fora do alcance de puni¢des, os militares
continuaram sonegando informacdes sobre a estrutura de comando dos subterraneos da ditadura e o paradeiro dos desaparecidos.

Um julgamento de verdade, que mobilizasse investigadores, promotores e advogados, seria uma 6tima oportunidade para
esclarecer tudo. Mesmo assim, penso que eventuais condenados nesse processo deveriam ser poupados da cadeia. Puni¢des que
chegam 40 anos depois dos fatos ja ndo atingem os autores dos delitos, mas encontram pessoas totalmente distintas, tanto em suas
células como em suas ideias.

Na verdade, desconfio do conceito de crime imprescritivel. Ou o Estado pune em tempo hébil ou perde o direito de fazé-lo.

(Hélio Schwartsman. Folha de S. Paulo, 31 maio 2013.)

01 - Pelaleitura do texto, é correto deduzir que:

a) arevisdo da Lei da Anistia busca invalidar a condenagéo dos presos politicos.

»b) o STF ratificou ha dois anos a lei da anistia, ou seja, considerou que a lei produziu o efeito desejado.

c) aposigao do autor do texto em relagdo a revisdo da lei em questdo é radical.

d) alei da Anistia foi obtida depois de se ponderar a responsabilidade de todos.

e) o autor defende que se considere o decurso de tempo predeterminado em lei, para extinguir uma condenacao.

02 - Considere os seguintes resumos do posicionamento do autor do texto:

1. Erecomendavel apurar as responsabilidades dos que torturaram, revelando os bastidores das praticas de tortura,
mas sem condenar os culpados na forma da lei.

2. E importante mostrar que os militares ameacavam o “status quo”, mas tinham a protecdo do Estado.

3. As puni¢cdes devem prescrever, ja que os culpados estdo fisica e mentalmente diferentes 40 anos depois.

4. Depois de garantida a impunidade com a Lei da Anistia, os militares passaram a colaborar com as investiga¢fes
e isso deve ser considerado.

Estdo de acordo com o texto:

a) 1e2apenas.
b) 2 e 4 apenas.
c) 1,3e4apenas.
»d) 1 e 3 apenas.
e) 2,3e4apenas.

03 - Retome as passagens do texto citadas abaixo e identifique a expresséo que os pronomes grifados retomam. Assinale
a alternativa em que a associacéo estd INCORRETA.

»a) “...0 Unico 6rgdo que poderia invalidar a norma declarou-a eficaz” (linhas 2-3). (= discussao).

b) *“...mas nao creio que deveriamos manda-los para a cadeia” (linha 5). (= os responsaveis pela tortura)

c) “...éfalso o argumento dos militares de que eles travavam uma guerra na qual ocorreram excessos” (linhas 6-7). (= os
militares)

d) “...estavam sob a guarda do Estado e deveriam ter sua integridade fisica respeitada” (linhas 8-9). (= militantes capturados)

e) “Ou o Estado pune em tempo habil ou perde o direito de fazé-lo” (linha 17). (= punir)

04 - Algumas sentencas do texto, modificadas, foram transcritas abaixo. Assinale a que apresenta problema de
concordéncia, tendo em vista as regras da escrita na lingua padréo.

a) As discussdes ndo tém alcance prético.

b) Mesmo depois de se ter colocado fora do alcance de punigbes, 0 exército continuou sonegando informacgdes.
»c) E falso os argumentos dos militares de que eles travavam uma guerra.

d) Ao contrario do que disseram os ministros do STF, a situagao ainda ndo estéa resolvida.

e) E improvavel que essas decisfes venham a ser modificadas.



O texto a seguir foi retirado do manual de instru¢cdo de um computador e é referéncia para as questdes 05 a 07.

AMBIENTE OPERACIONAL

Serédo descritas a seguir dicas de como operar o computador de maneira ergonomicamente adequada e como ajustar a
iluminacéo e ruidos do ambiente, diminuindo, dessa maneira, o cansago visual e a fadiga corporal.

e Quando o usuério estiver sentado, as pernas devem formar um angulo reto (90°) com o solo.

e Ajustar a cadeira de forma que a planta dos pés toque o0 solo ou, se necessario, o usuario deve utilizar um apoio.

e A parte dos joelhos voltada para a cadeira ndo deve tocar no assento, pois pode provocar ma circulagdo sanguinea.

e Deixar a coluna reta e bem encostada na cadeira.

e O usuario deve apoiar o pulso sobre a borda da mesa e nao permitir que seja formada uma curva superior a 15°.
Encostar o pulso na mesa somente para descansar. Ao digitar, 0 usuario precisa pressionar as teclas sem demasiada
presséo.

e Posicionar os cotovelos rentes ao corpo e os antebragos perpendiculares ao solo.

O mouse deve estar sempre proximo do corpo. O teclado e 0 mouse devem ficar na altura dos cotovelos, num angulo

de 70° a 90° com a mesa.

A cabecga, com relagdo ao monitor, ndo deve ser inclinada mais do que 15° ou 20°, para evitar tensdo no pescoco.

Realizar ajustes no monitor, para prevenir o cansago visual, como excesso de brilho, imagem borrada ou distorcida.

O topo da tela deve estar posicionado na altura dos olhos a uma distancia razoavel.

Nao permitir que a luz do sol ou do ambiente incida diretamente na tela.

Realizar intervalos regulares para descanso.

Se alguma dor, ou desconforto, persistir mesmo ap6s o usuario tomar essas medidas, um médico deverd ser

consultado.

05 - Um fabricante de computador tem diferentes orientagdes a dar aos usudrios. As apresentadas no texto acima se
relacionam a hébitos saudaveis. Esse tipo de recomendagéao é antecipado, no primeiro paragrafo, pela palavra:

a) dicas.

b) adequada.
c) operar.

d) ruidos.

»e) ergonomicamente.

06 - Considere a seguinte descricdo de algumas medidas:

1. Cruzar as pernas.

2. Usar cadeira com braco.

3.  Usar cadeira com encosto.

4. Curvar-se para ficar mais préximo da tela.

Que medida(s) contraria(m) as orientagdes acima?

a) 1apenas.

b) 2e 3apenas.
c) 2,3e4apenas.
»d) 1 e 4 apenas.
e) 1,2,3e4

07 - “A parte dos joelhos voltada para a cadeira nao deve tocar no assento, pois pode provocar ma circulagao sanguinea”.
A sentenca acima foi reescrita adequadamente de acordo com a norma padréo, sem prejuizo de sentido, em:

a) Os joelhos voltados para a cadeira ndo devem tocar o assento, de modo a evitar ma circulagéo sanguinea.

»b) Por provocar ma circulagéo sanguinea, deve-se evitar que a parte dos joelhos voltada para a cadeira toque no assento.
¢) Porque provocam ma circulagdo sanguinea, os joelhos ndo devem tocar no assento.

d) De modo a provocar ma circulagao sanguinea, a parte dos joelhos voltada para a cadeira ndo devem tocar no assento.
e) Como provocam ma circulagao sanguinea, devemos evitar tocar o joelho com a parte interna do assento da cadeira.

08 - Tendo em vista as regras de acentuacédo gréfica, considere os seguintes grupos de palavras:

1. usuério, sanguinea, distancia.
2. angulo, préximo, médico.

3. devera, distancia, apos.

4. razoavel, pés, angulo.

As palavras sdo acentuadas com base na mesma regra ortogréafica em:

»a) 1 e 2 apenas.
b) 2e 3apenas.
c) 1,3e4apenas.
d) 1e4apenas.
e) 2,3e4apenas.
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(Latuff, <http://torturanuncamaispr.wordpress.com/2013/01/21/charges-sobre-a-ditadura-e-a-anistia/>. Acesso em 31 de maio de 2013.)

A charge do Latuff foi publicada sob o titulo “O sono dos injustos”. E possivel reconhecer nessa charge aspectos
citados por Hélio Schwartsman no texto “Revendo a Anistia”. Numere a coluna da direita, relacionando trechos do
texto com imagens veiculadas na charge e apresentadas na coluna da esquerda.

()
()

1. Ovelhinho deitado na cama.

2. As caveiras sob a cama.

3. A bandeira brasileira usada como
coberta e a palavra que substitui
"Ordem e Progresso".

O boné na cabeceira da cama.

“subterraneos da ditadura e o paradeiro dos desaparecidos”.
“eventuais condenados no processo se a lei da anistia fosse
revista”.

“é improvavel que essa decisdo venha a ser modificada tdo cedo”.
“40 anos depois dos fatos ja ndo atingem os autores dos delitos,
mas encontram pessoas totalmente distintas, tanto em suas células
como em suas ideias”.

()
()

Assinale a alternativa que apresenta a numeracgdo correta na coluna da direita, de cima para baixo.

PRAP®

As afirmativas a seguir comparam os dois textos:

1. Acharge, ao contrario do texto de Schwartsman, se mostra desfavoravel a revisdo da Lei da Anistia.

2. Ambos os textos reconhecem que houve excessos e 0s responsaveis seriam os militares que atuaram na época.

3. Ambos os textos explicitam, cada um ao seu modo, que houve um decurso significativo de tempo da época em
que ocorreram os fatos até o momento.

4.  Ambos os textos p6em em xeque o conceito de crime imprescritivel.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 4 é verdadeira.
»b) Somente as afirmativas 2 e 3 sdo verdadeiras.

c) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 séo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.
e) As afirmativas 1, 2, 3 e 4 séo verdadeiras.

LEGISLACAO

Sobre os requisitos basicos para investidura em cargo publico da Unido, assinale a alternativa correta.

a) E moralmente inidéneo e, portanto, impedido de ser investido em cargo publico o individuo que esta respondendo a
processo criminal.

b) A investidura em cargo publico de pessoa estrangeira ou naturalizada é vedada.

c) Ainvestidura em cargo publico ocorrera com a homologacao do concurso publico de provas e titulos.

»d) A lei pode estabelecer requisitos para a investidura em cargo publico conforme a exigéncia das atribuicées do cargo.
e) E requisito basico para investidura em cargo publico a idade minima de 16 anos.
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Considere as seguintes afirmativas sobre o servidor publico da Uni&o:

1. A nomeacédo do servidor publico far-se-4 em carater efetivo, quando se tratar de cargo isolado de provimento
efetivo ou de carreira.

2. Anomeacdo do servidor publico far-se-a em comissao, inclusive na condi¢ao de interino, para cargos de confianga
vagos.

3. A nomeacdo do servidor publico depende de prévia habilitagdo em concurso publico de provas ou de provas e
titulos, obedecidos a ordem de classificagcdo e o prazo de validade.

4. Nomeacgao é uma forma de provimento de cargo publico.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 3 é verdadeira.

b) Somente as afirmativas 1 e 2 sdo verdadeiras.
»c) Somente as afirmativas 1, 2 e 4 sédo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 3 e 4 sdo verdadeiras.
e) As afirmativas 1, 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.

Sobre o estagio probatério a que se submete o servidor publico da Unido nomeado para cargo de provimento efetivo,
é correto afirmar:

a) Ao entrar em exercicio, o servidor nomeado para cargo de provimento efetivo ficara sujeito a estagio probatorio por periodo
de 48 (quarenta e 0ito) meses.

b) O servidor ndo aprovado no estégio probatério sera demitido.

»c) O servidor em estagio probatério podera exercer quaisquer cargos de provimento em comissao ou fungdes de direcao,
chefia ou assessoramento no 6rgao ou entidade de lotag&o.

d) O servidor em estagio probatério ndo possui direito a licencas ou afastamentos.

e) A avaliacdo do desempenho do servidor serd promovida pelo superior hierarquico direto ou, na sua falta, por comisséo
constituida para essa finalidade.

*14 - A empresa XYZ, em 1999, participa de licitagdo promovida pela Unido, cujo objeto € a constru¢cdo de um trecho de

15 -
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rodovia federal. A empresa XYZ tem sucesso no certame licitatorio, cuja homologacédo ocorre imediatamente. Em
seguida, celebra o contrato administrativo com a Unido Federal e, em 2005, conclui a obra publica. Nesse mesmo ano,
recebe a integralidade do pagamento. Em 2013, a Unido notifica a empresa XYZ para que devolva o pagamento
recebido, pois, de acordo com a notificante, houve ilegalidade patente no processo licitatério e € imprescindivel sua
anulacgdo. Sobre esses fatos, é correto afirmar que:

»a) a Unido deve anular seus préprios atos, quando eivados de vicio de legalidade; nesse caso, a Unido devera anular o ato,
sendo devida a devolug&o dos valores recebidos pela empresa XYZ.

b) trata-se, ao contrario do contetido da notificacdo promovida pela Unido Federal, de revogacdo de ato administrativo.

c) aanulacgao é imediata; quando evidente a ilegalidade de atos da Administracéo Publica, a anulacéo independe de processo
administrativo.

d) o direito da Administragdo Publica de anular o ato administrativo que homologou a licitagdo decai em cinco anos, razdo
pela qual nada podera ser exigido da empresa XYZ.

e) odireito da Administragdo Publica de revogar o ato administrativo que homologou a licitagcdo é imprescritivel, em razdo do
principio da supremacia do interesse publico.

Sobre aresponsabilidade civil do Estado, assinale a alternativa correta.

»a) As pessoas juridicas de direito publico e as de direito privado prestadoras de servigos publicos responderéo pelos danos
gue seus agentes, nessa qualidade, causarem a terceiros, assegurado o direito de regresso contra o responsavel nos
casos de dolo ou culpa.

b) O Estado é responsavel por danos causados a terceiros por ato praticado por servidor publico efetivo; atos praticados por
servidor publico ocupante de cargo em comissdo ndo resultam responsabilidade do Estado, mas apenas pessoal, do
servidor que causou o dano.

c) As pessoas juridicas de direito publico e as de direito privado prestadoras de servigos publicos ndo responderdo pelos
danos que seus agentes, nessa qualidade, causarem a terceiros.

d) O Estado é responsavel por danos causados a terceiros, sendo obrigacdo dos prejudicados pelos atos do Estado
comprovar o dolo ou a culpa do agente estatal que deu causa ao dano.

e) As pessoas juridicas de direito publico e as de direito privado exploradoras de atividade econdmica responderdo pelos
danos que seus agentes, nessa qualidade, causarem a terceiros, assegurado o direito de regresso contra o responsavel,
independentemente da existéncia de culpa.

Os atos de improbidade administrativa importar&o:

»a) a suspensao dos direitos politicos, a perda da fung¢éo publica, a indisponibilidade dos bens e o ressarcimento ao erario, na
forma e gradacao previstas em lei, sem prejuizo da agao penal cabivel.

b) a suspensédo dos direitos politicos, a perda da fungao publica, a indisponibilidade dos bens e o ressarcimento ao erario,
em valor a ser definido de acordo com o prudente arbitrio do juiz, sendo que o ressarcimento do erario suspendera a agédo
penal.

c) aexclusdo permanente dos direitos politicos, a critério do juiz, a perda da fungéo publica, a indisponibilidade dos bens e o
ressarcimento ao erario, na forma e gradacao previstas em lei, sem prejuizo da agdo penal cabivel.

d) asuspenséo dos direitos politicos, a perda da fungdo publica, salvo se servidor publico efetivo e estavel, a indisponibilidade
dos bens e o ressarcimento ao erario, na forma e gradagéo previstas em lei.

e) aextingdo dos direitos politicos e do direito de ocupar fungéo publica, a indisponibilidade dos bens e o ressarcimento ao
erario, na forma e gradacao previstas em lei, sem prejuizo da agao penal cabivel.

** — Questdo com resposta alterada.



17 - José é servidor publico efetivo da Universidade Federal do Parana, que possui natureza juridica de autarquia.
Candidatou-se, nas elei¢6es de 2012, para o cargo de vereador do municipio de Curitiba. Logrou éxito e foi eleito. Em
que condicBes o servidor podera exercer o mandato de vereador?

18 -
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a)
b)

c)

d)

»e)

José devera se afastar do cargo na Universidade a partir do dia em que passar a exercer o0 mandato de vereador, sendo-
Ihe facultado optar pela sua remuneragao.

José devera se afastar do cargo na Universidade a partir do dia em que passar a exercer o mandato de vereador, e
receberd, cumulativamente, as remunerag6es dos dois cargos, da UFPR e de vereador.

Havendo compatibilidade de horarios, percebera as vantagens de seu cargo, emprego ou funcdo, sem prejuizo da
remuneracdo do cargo eletivo, e, ndo havendo compatibilidade, sera afastado do cargo, emprego ou fungdo, percebendo
somente a remuneracdo do cargo de vereador.

Havendo compatibilidade de horéarios, percebera as vantagens de seu cargo, emprego ou funcéo, sem prejuizo da
remuneracdo do cargo eletivo, e, ndo havendo compatibilidade, ser-lhe-4 vedado exercer o cargo de vereador.

Havendo compatibilidade de horéarios, percebera as vantagens de seu cargo, emprego ou funcéo, sem prejuizo da
remuneracdo do cargo eletivo, e, ndo havendo compatibilidade, serd afastado do cargo, emprego ou fungéo, sendo-lhe
facultado optar pela sua remuneragéo.

Sobre a Lei 8.666/93 (Lei Geral de Licitagdes), numere a coluna da direita de acordo com sua correspondéncia com a
coluna da esquerda.

1. Concorréncia. ( ) E a modalidade de licitacdo entre interessados do ramo pertinente ao seu objeto,
2. Tomada de precos. cadastrados ou ndo, escolhidos e convidados em numero minimo de 3 (trés) pela
3. Convite. unidade administrativa, a qual afixara, em local apropriado, cOpia do instrumento
4. Concurso. convocatorio e o estendera aos demais cadastrados na correspondente especialidade
5. Leildo. gue manifestarem seu interesse com antecedéncia de até 24 (vinte e quatro) horas da

apresentacao das propostas.

( ) E a modalidade de licitacdo entre quaisquer interessados que, na fase inicial de
habilitacdo preliminar, comprovem possuir 0s requisitos minimos de qualificacdo
exigidos no edital para execuc¢do de seu objeto.

( ) E amodalidade de licitacdio entre quaisquer interessados para a venda de bens méveis
inserviveis paraaadministracdo ou de produtos legalmente apreendidos ou penhorados,
ou paraaalienacdo de bens imdveis, nos termos da Lei 8.666/93, a quem oferecer o maior
lance, igual ou superior ao valor da avaliacéo.

( ) E a modalidade de licitacdo entre interessados devidamente cadastrados ou que
atenderem atodas as condi¢8es exigidas para cadastramento até o terceiro dia anterior
a data do recebimento das propostas, observada a necessaria qualificagéo.

( ) E a modalidade de licitagdo entre quaisquer interessados para escolha de trabalho
técnico, cientifico ou artistico, mediante a instituicdo de prémios ou remuneragdo aos
vencedores, conforme critérios constantes de edital publicado na imprensa oficial com
antecedéncia minima de 45 (quarenta e cinco) dias.

Assinale a alternativa que apresenta a numeracgéo correta da coluna da direita, de cima para baixo.

a)
b)
c)
»d)
e)

3-2-4-5-1.

N R RN

—4-
—5—
—5—
-3-

rPArpo

1- 3-
3- 2-
3- 2-
1- 5—

Com relagdo aos crimes contra a administracdo publica previstos no Codigo Penal, identifique as afirmativas a seguir
como verdadeiras (V) ou falsas (F):

()
()
()
()

Comete peculato o funcionério publico que se apropria de dinheiro, valor ou qualquer outro bem movel, pablico
ou particular, de que tem a posse em razdo do cargo, ou o desvia em proveito préprio ou alheio.

O peculato requer dolo, ndo existindo o peculato na forma culposa.

Comete concussdao o funcionario publico que exige, para si ou para outrem, direta ou indiretamente, ainda que
fora da fungdo ou antes de assumi-la, mas em razado dela, vantagem indevida.

Comete prevaricagdo o funcionario publico que, por indulgéncia, deixar de responsabilizar subordinado que
cometeu infragcdo no exercicio do cargo ou, quando lhe falte competéncia, ndo levar o fato ao conhecimento da
autoridade competente.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta, de cima para baixo.

»a)
b)

V-F-V-F.
F-V-V-V.
V-V-F-F.
F-V-F-V.
V-F-F-V.
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E inexigivel a licitag&o:

a) nos casos de guerra ou grave perturbacdo da ordem.

b) quando a Uni&o tiver que intervir no dominio econdmico para regular pre¢os ou normalizar o abastecimento.

»c) quando houver inviabilidade de competi¢cdo, em especial, por exemplo, para contratacéo de profissional de qualquer setor
artistico, diretamente ou através de empresario exclusivo, desde que consagrado pela critica especializada ou pela opinido
publica.

d) para a compra ou locagdo de imével destinado ao atendimento das finalidades precipuas da administragéo, cujas
necessidades de instalagcéo e localizacédo condicionem a sua escolha, desde que o preco seja compativel com o valor de
mercado, segundo avaliagdo prévia.

e) nascompras de hortifrutigranjeiros, pao e outros géneros pereciveis, no tempo necessario para a realizagdo dos processos
licitatdrios correspondentes, realizadas diretamente com base no prec¢o do dia.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

A correta pesagem de alimentos se inicia com a escolha de um equipamento de medi¢cdo adequado, com manutencdo
simples, 6tima sensibilidade e de facil higienizagdo. O conhecimento da capacidade volumétrica dos utensilios e a
padronizagao das medidas auxiliam na padronizagao de receitas e preparo de dietas.

Com relagdo ao assunto, considere as seguintes afirmativas:

1. As superficies de pesagem devem ser de aco inoxidavel, removiveis, para facilitar a higienizacdo, e com
dimensdes compativeis com os utensilios empregados.

2. Paratrabalhos em campo, onde o nutricionista faz avaliacdo de consumo ou educacédo alimentar, trabalhar com
medidas caseiras € um recurso Util, por ser familiar a rotina dos individuos.

3. As medidas caseiras mais utilizadas pelo nutricionista sdo: colher cha, colher sobremesa, colher de sopa, xicara
de cha, copo, prato fundo e prato raso.

4. Sabendo-se o volume do utensilio, pode-se conhecer a densidade do alimento, determinada pela razdo entre
volume que amassaocupae amassado alimento. Assim, pode-se estimar a quantidade de alimento para qualquer
utensilio de capacidade conhecida.

5. Na pesagem dos alimentos pastosos, como, por exemplo, a margarina ou a manteiga, estes devem estar a
temperatura ambiente, e os solidos devem ser peneirados e nivelados com o dorso regular de uma faca.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 1, 2 e 4 sdo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 1 e 5 sdo verdadeiras.

c) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
»d) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 5 s&o verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 séo verdadeiras.

O fator de correcédo (FC) e o indice de converséo (IC) de alimentos sao indicadores para dimensionar a compra, o custo
e o rendimento de alimentos e preparacdes. As tabelas de composicdo de alimentos expressam os teores de macro e
micronutrientes, compostos bioativos e umidade, por peso do alimento, e esse peso varia de acordo com aretirada de
partes ndo aproveitaveis e 0 seu peso cru e cozido. A respeito do assunto, identifique as afirmativas a seguir como
verdadeiras (V) ou falsas (F):

() O fator de correcdo corrige a variacdo do peso que o alimento apresenta decorrente da fase de pré-preparo,
permitindo também a estimativa do custo real do alimento.

() O peso bruto é a fragdo aproveitavel do alimento no estado cru, obtido a partir do pré-preparo, que elimina as

aparas.

O peso liquido é o peso do alimento tal como é adquirido, com aparas, cascas, sementes, talos e 0Sso0s.

O indice de conversao (IC), também conhecido como fator de cocc¢éo, corrige a variagdo de peso que o alimento

apresenta decorrente da etapa de coc¢ao.

() O peso bruto do alimento é empregado para o dimensionamento de pedidos de compra e calculo do custo, e o
peso liqguido é empregado para o célculo dietético, na atividade de planejamento dietético.

()
()

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta, de cima para baixo.

a V-V-V-V-F
by F-F-V-F
»C)V-F-F-V
d V-F-F-V-
e) F-V-V-F
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Os métodos utilizados para coc¢ado de alimentos se diferenciam pela forma de transmisséo de calor, que pode ser
através da agua, de corpos gordurosos, do ar seco e do ar imido. Para o preparo dos alimentos, o calor é transmitido
por conducéo, conveccdo e irradiagdo — empregados isoladamente ou em combinag¢do. O método adequado de cocgéo
oferece vantagens para o preparo de alimentos com maior qualidade nutricional e melhor aceitagdo. A respeito do
assunto, assinale a alternativa correta.

a) A conducao ocorre em equipamento de aquecimento por micro-ondas, cuja energia produz calor responséavel por cozinhar
os alimentos.

»b) A conveccgdo é o método utilizado em fornos combinados com aplicacdo de vapor para transferéncia de energia e que
permitem o preparo simultdneo de vegetais, carnes e outros alimentos, sem a mistura de odores.

c) No cozimento por calor umido ha variagdo no tempo e na temperatura, mas, para preservar o valor nutritivo, a
recomendacao é sempre utilizar bastante agua com temperatura alta por pouco tempo.

d) Na utilizacédo do calor seco como método de cocgdo, como a condugdo é mais lenta, devem-se aplicar altas temperaturas
para cozinhar primeiro a parte externa do alimento e depois o seu interior.

e) No processo de fritura para coc¢éo dos alimentos, utiliza-se o 6leo ou a gordura como meio de conduc¢éo de calor. Nesse
caso, a quantidade de 6leo deve ser minima, para ndo elevar demais o valor calérico dos alimentos.

Na culinaria, a aplicagdo de calor tem afinalidade principal de desenvolver as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
aumentando a vida util, destruindo micro-organismos e inativando enzimas. O aquecimento do tecido muscular nos
produtos carneos provoca mudangas no aspecto, no sabor, na cor e na estrutura fisica, causando desnaturagédo
proteica. A respeito do assunto, considere as seguintes afirmativas:

1. Ao aplicar o tratamento térmico sobre a carne, a globina é desnaturada, ocorrendo formacao de pigmentos de cor
parda decorrente da reacdo de caramelizagdo e de Maillard, que contribuem para coloragao da carne.

2. Com o aumento da temperatura de cocc¢do e o inicio da desnaturacdo, ocorre o encurtamento das fibras, com
liberagdo de agua que conduz a diversos niveis de desidratagdo do musculo, alterando a firmeza da carne.

3. O calor também atua na desnaturagao do coldgeno, que € hidrolisado e convertido em gelatina, proporcionando
maciez a carne.

4. Ao grelhar uma carne, deve-se utilizar grande quantidade de dleo sobre a grelha e o calor deve ser pouco intenso
e lento, para selar a carne primeiramente e manter 0 suco no seu interior.

5. Para carnes com maior concentracdo de tecido conjuntivo, o método do calor seco é o mais indicado, para que
promova o amaciamento homogéneo durante a cocg¢ao.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 1 e 5 sdo verdadeiras.

b) Somente as afirmativas 3 e 5 sdo verdadeiras.

»c) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1, 2, 4 e 5 s&o verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.

A coccao dos alimentos consiste em aplicar calor ao alimento para modifica-lo fisica e quimicamente, para que se
sobressaiam suas melhores caracteristicas sensoriais, como sabor, aspecto, consisténcia e aroma. Ela ocorre ap6s
0s processos basicos de selegcdo, armazenagem e pré-preparo. Melhora a digestibilidade, modifica volume e peso e
elimina micro-organismos.

A respeito da cocgdo, identifique as afirmativas a seguir como verdadeiras (V) ou falsas (F):

( ) Afervuraconsiste em submergir o alimento em meio aquoso fervente a uma temperatura de 100 °C, geralmente.

( ) Obranqueamento consiste na pré-cocc¢do do alimento em 4gua fervente por curto tempo, seguida de resfriamento
imediato, para dar firmeza com manutencédo da cor, inativagdo de enzimas e inibicdo de micro-organismos.

( ) O método de refogar utiliza a gordura e a agua interna do alimento como meio, e a transmisséo do calor é por
conducéo.

( ) Saltear um alimento consiste em coloca-lo em imersao no 6leo em altas temperaturas por pouco tempo, para que
ndo haja desidratacéo.

( ) A panelade pressdo € um método eficiente que proporciona o cozimento a vapor sob presséo.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta, de cima para baixo.

by F-V-F-F-V
) V-F-V-V-F
»d)V-V-V-F-V
e) F-V-F-V-F
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26 - Aincorporagdo de boas praticas e a sistematizagdo do trabalho dentro de uma unidade de alimentagéo e nutricdo sdo

27

28

29

necessarias para o bom andamento da rotina de manipulacdo de alimentos que permeiam as etapas de selecéo,
modificagcdo e distribuicdo, de modo a evitar contamina¢des que provoquem a ocorréncia de enfermidades
transmitidas por alimentos. Sobre as boas praticas, considere as seguintes afirmativas:

1. O manipulador ndo devera mascar gomas e ingerir alimentos, conversar, usar joias, maquiagens e unhas
esmaltadas durante suas atividades.

2. A paramentacdo adequada se resume em touca para 0s cabelos e avental sem manga, para evitar suor excessivo.

3. Antes de iniciar as atividades, deve-se fazer a higienizagdo das méos com sabonete liquido neutro e escova para
as unhas, por 40 segundos. Deve-se lavar as maos e os antebracos até a altura dos cotovelos. Secar com papel
absorvente e fazer a antissepsia com alcool 70% glicerinado.

4. Os objetos pessoais dos manipuladores devem ser mantidos em armarios, em ambiente separado e préprio para
essa finalidade.

5. Os alimentos devem ser carregados ao local de servimento nas panelas onde foram preparados, para que se
conserve a temperatura.

Assinale a alternativa correta.

»a) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 sdo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 2, 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
c) Somente as afirmativas 2 e 4 sdo verdadeiras.

d) Somente a afirmativa 1 é verdadeira.

e) Somente as afirmativas 1, 3 e 5 sdo verdadeiras.

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), em sua série de Informes Técnicos n° 705 de 1984, sdo varios 0s
fatores que contribuem para os surtos de doencgas transmitidas por alimentos (DTA). Com relacdo a essas doencas,
considere os seguintes fatores:

Préticas inadequadas de manipulacao, limpeza e desinfec¢cdo de equipamentos.
Preparacdo com excessiva antecipagao.

Inadequada conservagéo a quente.

Alimentos deixados a temperatura ambiente.

Descongelamento inadequado.

agrwdPE

Sao fatores que contribuem para os surtos de doencgas os apontados nos itens:

a) 1,2eb5apenas.
b) 2,3 e4apenas.
c) 1,2,4e5apenas.
d) 1eb5apenas.
»e)l,23,4eb5.

O Sistema de Anédlise dos Perigos, Pontos e Controles Criticos (APPCC) vem sendo utilizado desde a década de 70
como um sistema de garantia da seguranca alimentar. O sistema é implantado em nivel de produgdo, transformacgéo,
transporte, distribuigdo, armazenamento, exposicdo a venda, consumo ou qualquer outra etapa que represente um
risco a seguranca do produto. Sobre esse sistema, é correto afirmar:

a) E um sistema para o controle de producéo alimenticia aplicado no momento do consumo final.

b) E um sistema de risco zero.

c) Eum sistema que protege os produtos alimenticios contra os perigos microbiolégicos, mas com pouca eficiéncia sobre os
perigos quimicos e fisicos.

»d) E um sistema que tem como pré-requisito ou como base as regras e principios de boas praticas.

e) E um sistema que pode ser aplicado em pequenas inddstrias com um nimero limitado de refeicoes.

O Controle da matéria-prima, material basico para elaboragcdo dos cardapios das empresas e restaurantes, merece
atencdo especial por parte da equipe de nutri¢cdo, pois podem ser agentes de contaminacdo e assim colaborar para o
desenvolvimento de doencas e toxinfec¢gdes alimentares. Das matérias-primas utilizadas em restaurantes, as mais
importantes em relagdo ao controle higiénico-sanitario sdo os produtos pereciveis. Algumas caracteristicas sensoriais
devem ser cuidadosamente observadas no momento do recebimento da unidade, e produtos reprovados devem ser
devolvidos no ato do recebimento. Considerando o momento do recebimento da matéria-prima, assinale a alternativa
correta.

a) As carnes podem apresentar cristais de gelo e consisténcia amolecida, o que facilita seu posterior preparo.

b) Os peixes, pela sua propria caracteristica, apresentam textura pouco firme e pegajosa, escamas pouco aderidas e opacas
e olhos brilhantes.

¢) Os hortifrutigranjeiros, pelas suas caracteristicas diversas e tipo de plantio, apresentam, na sua maioria, pequenas
rachaduras ou perfuragdes e uma umidade externa normal.

d) Os ovos recebidos com pequenas sujidades sdo um bom indicador de alimento fresco.

»e) O leite deve ser um liquido homogéneo de cor branca e opaca, sabor suave, entre salgado e adocicado.
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O controle da qualidade no servigo de alimentacado € importante e abrangente e envolve a preparagdo do alimento, as
técnicas de preparo que definem as necessidades culinarias e as regras e técnicas adequadas para o preparo em
condi¢cdes de seguranca higiénico-sanitarias, para evitar as doencgas transmitidas por alimentos.

Sobre o controle de qualidade, é correto afirmar:

a) Para evitar as DTAs, deve-se dar mais importancia ao que entra na cozinha e menos ao que sai dela.

b) Os Unicos itens pertencentes a cozinha que podem apresentar risco consideravel sao o balcado térmico, as fritadeiras e a
geladeira.

»c) Durante o preparo de alimentos, os itens a serem fiscalizados sdo: técnica, tempo e temperatura do local e condi¢gbes
higiénico-sanitarias dos utensilios, equipamentos, ambiente, manipuladores e do préprio alimento.

d) Os alimentos prontos, ao sairem da cozinha para o servimento, precisam de uma analise microbiolégica que deve ser feita
quinzenalmente.

e) Durante todo o processo de fiscalizac&o e inspecédo do preparo de refei¢cdes, as condutas tomadas para corre¢éo de falhas
sdo basicamente punitivas.

A influéncia de fil6sofos, como Sdcrates, Platdo e Aristoteles, nas tarefas de Administracdo na antiguidade é notavel.
Socrates acreditava na Administragcdo como habilidade pessoal separada do conhecimento técnico; Platdo, discipulo
de Sdcrates, falava de uma Administracdo voltada a democracia e aos negdcios publicos; Aristdteles, criador da ldgica,
distinguia trés formas de Administragdo publica: monarquia, aristocracia e democracia. Ja no século XX, dois
engenheiros desenvolveram os primeiros trabalhos pioneiros arespeito da Administracéo, Taylor e Fayol, e suas ideias
constituem hoje as bases da abordagem classica da Administracdo. Acerca desse tema, considere as seguintes
afirmativas:

1. A Administracdo Cientifica, fundada por Taylor, d&a énfase as tarefas e constitui a primeira tentativa da Teoria da
Administragao.

2. A TeoriaCléassica, fundada por Fayol, da énfase a estrutura, definindo funcfes essenciais da empresa.

3. NaAdministragéo Cientifica, o desenho de cargos e tarefas enfatizava basicamente o trabalho simples, repetitivo,
nas linhas de producdo e montagem, padronizando as condi¢des de trabalho para assegurar a eficiéncia. Essa
abordagem ficou conhecida como a “teoria da maquina”.

4. Fayol, em sua Teoria Classica, aborda a divisdo do trabalho, a partir da qual irdo ocorrer especializa¢gBes que
necessitardo de uma coordenacdo para garantir a harmonia do conjunto e a eficiéncia da organizagéo.

5. A Abordagem Classica da Administracdo pode ser desdobrada em duas orientacBes: Taylor (Administracéo
Cientifica) e Fayol (Teoria Cléassica), que sdo muito semelhantes, mas que ndo se completam por falta de coeréncia
entre si.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 2 e 4 sdo verdadeiras.

c) Somente as afirmativas 2, 3 e 5 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1 e 2 sdo verdadeiras.

»e) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.

O gestor daunidade de alimentagao e nutricdo acumulaafuncéo de administrador de recursos humanos, normalmente,
sendo responsavel pela definicdo do perfil exigido para o cargo, selecéo, descricdo das fun¢des, aperfeicoamento da
mao de obra e determinagdo de normas de seguranca no trabalho. No processo de seleg¢do, o nutricionista devera
considerar alguns fatores determinantes & contratacdo do novo funcionério. Acerca desses fatores, assinale a
alternativa correta.

a) Estara apto para a fungéo aquele candidato que estiver desempregado ou precisando de qualquer tipo de emprego, desde
gue demonstre disposi¢ao para o cargo.

b) Nao devem ser contratados candidatos sem experiéncia anterior no setor de restaurantes, uma vez que a experiéncia é
requisito fundamental.

» c) Deve-se considerar o tipo fisico do candidato, uma vez que o trabalho em UAN é realizado em pé e em condigBes nem
sempre adequadas de conforto térmico e ergondmico.

d) A escolaridade do candidato é irrelevante para esse tipo de recrutamento.

e) Afacilidade de acesso ao local de trabalho nédo é decisiva, desde que o individuo chegue na hora do seu turno.

As vitaminas e minerais sao micronutrientes fundamentais para a manutencdo da saude e a prevencdo de doengas
relacionadas a alimentacdo. As vitaminas sdo classificadas com base na sua solubilidade, e os minerais sdo
reconhecidos como essenciais para a fungdo humana. A biodisponibilidade é equacionada com a absorcdo de um
elemento mineral apés sua ingestdo a partir do alimento e antes do seu uso nos tecidos das células. InUmeros fatores
podem afetar a biodisponibilidade dos minerais, diminuindo a sua porcentagem de absorc¢éo pelo organismo. Sobre

vitaminas e minerais, assinale a alternativa correta.

a) Os minerais que sdo quelados apos a digestéo ficam armazenados no figado e podem ser téxicos.

»b) Para aumentar a biodisponibilidade do ferro e, portanto, sua absor¢ao, devem-se acrescentar ao cardapio alimentos ricos
em vitamina C.

c) Fatores fisiolégicos como a acidez gastrica aumentam a biodisponibilidade de alguns minerais.

d) A ingestdo excessiva de zinco reduz a absor¢do de magnésio.

e) Os alimentos ricos em acido ascorbico melhoram a biodisponibilidade de todos os minerais.
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As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo setores conhecidos por apresentarem uma rotatividade muito
grande de seus funcionarios e uma rotina de producdo pesada, cansativa e com horarios distintos. Um método para
assegurar a execucdo eficiente de um trabalho é ensinar, capacitar e motivar os empregados nas habilidades e
conhecimentos requeridos pelo cargo. Os programas de treinamento e capacitagdo transmitem conhecimentos que
podem levar a mudancga de atitude. A capacitacdo deve oferece ao candidato:

satisfac8o pessoal de realizacdo e oportunidades de promogéo.

diminuicdo da produtividade e do lucro da empresa.

reducgdo da rotatividade, das faltas, dos acidentes de trabalho e dos desperdicios.
possibilidade de aumento salarial por mérito.

confianca, realizacéo, orgulho pelo trabalho desenvolvido.

aghRrwbdPE

Estao corretos os itens:

a) 1, 3e4apenas.
»b) 1, 3,4 e 5 apenas.
c) 2eb5apenas.

d) 1,2,3e5apenas.
e) 2,4eb5apenas.

A alimentacgdo coletiva vem cada vez mais fazendo parte de toda reflexdo sobre a qualidade da vida cotidiana deste
século, fato perfeitamente compreensivel quando se tem conhecimento de que a alimentagédo fora do lar cresce a cada
ano, chegando a aproximadamente 2 trilhdes de refeicdes servidas em restaurantes/ano no Brasil. Assim sendo, o
planejamento fisico funcional de uma UAN deve contar com o auxilio de profissionais da area de recursos humanos,
da nutricdo e projetistas da area de arquitetura e engenharia. Para planejar uma cozinha institucional, o profissional
precisade diversos dados sobre arealidade do local a ser projetado. Sobre o tema, considere as seguintes afirmativas:

1. Sao necessérios dados, como numero de refeicBes diérias servidas, tipo de atendimento e quantidade de turnos.

2. Deve-se dimensionar e especificar os equipamentos necessarios.

3. Devem-se prever locais especificos a cada operagdo, a saber: recebimento, armazenamento, pré-preparo,
confeitaria, cocg¢dao, distribuicéo, higienizagéo e tratamento do lixo.

4. Desde a recepcdo até a distribuicdo do alimento, deve haver um fluxo com sequéncia légica e de acordo com o
tamanho da unidade. O circuito préprio pode até cruzar com o impréprio, desde que ndo atrase a fila para entrada
dos clientes no restaurante.

5. Caso ndo haja lugar suficiente na unidade, pode-se deixar o pré-preparo, coc¢cdo e confeitaria em um mesmo
espaco, para que o refeitdrio seja mais espagcoso e comporte o numero adequado de clientes, sem que atrapalhe
o fluxo correto da distribuic&o das refei¢des.

Assinale a alternativa correta.

»a) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.

c) Somente as afirmativas 2, 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 2 e 5 sdo verdadeiras.

e) Somente a afirmativa 4 é verdadeira.

Cardépio significa uma sequéncia de pratos a serem servidos em uma refeicdo ou todas as refeic6es de um dia. A
partir do seu planejamento, podem ser dimensionados os recursos humanos e materiais, 0s custos, as compras, 0
nivel do estoque, o detalhamento de fichas técnicas de preparo e ainda uma andlise das preferéncias alimentares dos
clientes. Sobre a elaboracé&o de cardéapios, identifique as afirmativas a seguir como verdadeiras (V) ou falsas (F):

() O NDPCal é arelagao entre calorias e carboidratos e procura garantir que o cardapio seja elaborado com uma
quantidade adequada de calorias, com base no aporte de carboidratos.

( ) Se aempresa possui o Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), as refei¢8es principais (almoco, jantar e
ceia) deverdo conter de 200 a 500 calorias e corresponder a 10% do VET (valor energético total) diario.

() Ocardapio deve seguir as recomendacgdes classicas: quantidade, qualidade, harmonia e adequacgao, sendo que o
guia alimentar representado pela Piramide é uma ferramenta de grande valia a ser utilizada pelos nutricionistas.

() O prato-base deve ser composto por arroz e feijdo (ou outro tipo de leguminosa) ou por uma massa com
porcionamento equivalente ao arroz e feijdo.

() O prato proteico ou principal, representado normalmente pela carne, é assim chamado pois se refere ao custo
principal da refeicdo, que € na maior parte da vezes o maior entre os componentes do cardapio.

Assinale a alternativa que representa a sequéncia correta, de cima para baixo.

b) V-F-F-V-F.
) F-F-V-F-V.
PA)F—F-V-V-V.
e) V-V-F-V-F.
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*37 -Alimentos funcionais sdo alimentos que apresentam em sua composi¢cdo compostos capazes de produzir beneficios
a saude, além daqueles tradicionalmente atribuidos aos nutrientes que contém. A incorporacdo de ingredientes
funcionais rotineiramente no cardapio promove a exposi¢cao constante dos clientes a esses alimentos e incrementa 0s
beneficios da dieta, do ponto de vista nutricional e sensorial, além de se tornar um habito. Entre os mais estudados
estdo aqueles que ja foram incorporados por consensos internacionais, com beneficios a salde reconhecidos pela
literatura cientifica, pela presenca de compostos bioativos. Assinale a alternativa que apresenta apenas alimentos
funcionais.

a) Arroz e feijao.

b) Soja, feijdo, castanha e aveia.
c) Nozes e cha-preto.

d) Cebola, alho e farinha de trigo.
e) Linhaca, cogumelos e lentilha.

*38 -As principais funcgdes do trato gastrointestinal (Gl) sdo: extrair nutrientes, proteinas, carboidratos, lipidios e agua dos
alimentos e bebidas ingeridos; absorver micronutrientes necessarios e funcionar como barreira fisica e imunolégica.
A digestdo comecga na boca e termina no dnus e precisa de componentes como enzimas e hormdnios para que ocorra
de maneira satisfatoria. A respeito do assunto, considere as seguintes afirmativas:

1. Visdo, aroma, sons, pensamentos e presenca do alimento nabocajainicia o processo de secre¢cdo de hormdnios,
aumento do fluxo biliar, secre¢cdes enzimaticas e aumento da motilidade do Gl e do fluxo sanguineo.

2. Gastrina, secretina e colecistoquinina sdo os principais horménios gastrointestinais liberados pelo duodeno e
intestino delgado e afetam 6rgdos como estémago, pancreas e vesicula biliar.

3. Adigestédo, secrecdo e absorcdo se dao no intestino delgado, vesicula biliar e intestino grosso, respectivamente.

4. A quantidade e tipo de secre¢fes sdo constantes, independendo do tipo de alimento consumido, mas ndo das
caracteristicas fisicas do individuo.

5. Cerca de 97% dos lipidios estdo na forma de triglicerideos, sendo a maior parte digerida na boca, pela lipase
sublingual, e o restante no intestino delgado, pela lipase pancreatica.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 1 é verdadeira.

b) Somente as afirmativas 2 e 4 sdo verdadeiras.

c) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 2, 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.

39 - A Politica Nacional de Alimentacé&o e Nutricdo (PNAN) tem como foco principal contribuir com um conjunto de politicas
de governo voltadas a concretizagdo do direito humano universal a alimentagéo e nutricdo adequadas, garantindo a
segurancga alimentar e nutricional da populacédo brasileira. Visa a promoc¢é&o de praticas de alimentagdo saudavel e a
prevencdo de distlrbios nutricionais associados a ma alimentagdo. Sobre essa politica, é correto afirmar:

a) Somente profissionais da area de nutricdo estao habilitados a trabalhar com o Guia Alimentar.

»b) O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira € um exemplo de programas e agdes em Alimentacdo e Nutricdo do
Ministério da Saude.

c) O Guia Alimentar € composto de uma lista de alimentos saudaveis e de algumas receitas que podem ser elaboradas com
eles.

d) A alimentacdo saudavel diz respeito a escolha de certos alimentos que fazem parte da cultura alimentar de uma
comunidade.

e) O PNAN tem como foco principal atender popula¢des em risco nutricional, como gestantes e idosos.

40 - A Food and Agriculture Organization (FAQO) e a Organizacdo Mundial da Salude (OMS), da Organizagdo das Nagdes
Unidas, estabeleceram normas internacionais em muitas areas de qualidade e seguranca alimentar, bem como
recomendac8es dietéticas e nutricionais. As normas americanas de exigéncias nutricionais sdo conhecidas como
cotas dietéticas recomendadas (RDA). Em 1993, a Food and Nutrition Board (FNB) criou um quadro para
desenvolvimento de recomendagdes nutricionais, as DRI (ingestédo dietética de referéncia). A respeito do assunto,
identifique as afirmativas a seguir como verdadeiras (V) ou falsas (F):

( ) As DRI séo aplicadas apenas para 2 grupos populacionais: gestantes e lactantes.

( ) RDA e DRI sdo sinbnimos e visam manter a ingestdo de micronutrientes adequada em populacfes de risco
nutricional.

( ) As DRIenglobam quatro tipos de recomendagdes paraindividuos saudaveis: ingestdo adequada (I1A), necessidade
média estimada (EAR), cota dietética recomendada RDA e grau de ingestdo maxima toleravel (IM).

( ) O modelo DRI amplia o RDA, que se concentrava apenas sobre teores de nutrientes para a populagao saudavel,
visando prevenir doengas por deficiéncia.

( ) A cotadietética recomendada (RDA) de um nutriente deve servir como meta de consumo para individuos, e ndo
como referencial de adequacéo de dietas de populagdes.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta, de cima para baixo.

a V-V-V-V-F.

b) V-F-F-V-F.

c) F-V-V-F-V.

d V-V-F-F-F.

»e)F-F-V-V-V.

* — Questdo anulada, portanto todos os candidatos serdo pontuados.



