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Edital 86/2019, de 30 de maio de 2019

Area: NUTRICAO

LEIA AS INSTRUGOES COM ATENGAO:

A prova tera duragao de 4 horas.

O candidato devera utilizar caneta esferografica de material transparente, de tinta
azul ou preta.

O candidato devera verificar se o Caderno de Questdes esta completo, sem falhas
de impressé&o ou grampeamento. Em qualquer uma das situagdes citadas, comunicar
e solicitar ao fiscal a devida substituicdo, antes da realizacao da prova.

Durante aaplicagéo daprova, o candidato deveramanter nacarteira, exclusivamente,
documento de identificagdo, caneta de material transparente de tinta azul ou preta,
Cartao-Resposta e Caderno de Questdes.

O candidato devera transcrever as respostas da prova para o Cartao-Resposta, que
sera o Unico documento valido para a corregao.

O preenchimento do Cartdo-Resposta € de inteira responsabilidade do candidato,
que devera proceder conforme as instrugdes contidas nele e na capa do Caderno
de Questdes.

Nao havera substituicdao do Cartdo-Resposta.

O candidato n&o podera amassar, molhar, dobrar, rasgar, manchar ou, de qualquer
modo, danificar o seu cartdo-resposta, sob pena de arcar com 0s prejuizos advindos
da impossibilidade de realizagdo do processamento eletronico do mesmo.

A saida do candidato sera permitida decorridos 60 (sessenta) minutos do inicio
da prova, apés entregar seu Cartdo-Resposta, sem levar consigo o Caderno de
Questdes ou algum tipo de anotagao de suas respostas.

Sera permitido ao candidato levar consigo o Caderno de Questbes desde que
permaneca na sala até 30 minutos antes do término da prova.

Este Caderno de Questdes é formado por 60 questoes:

Disciplina Quantidade | Peso
Legislagao 20 1
Conhecimentos Especificos 40 2

NOME DO CANDIDATO:

COMISSAO DE SELEGAO DE PESSOAL - IFPI
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LEGISLAGAO

01. Lucas, professor EBTT, estavel, tornou-
se réu em processo administrativo disciplinar
instaurado para apurar insubordinagdo grave
cometida no exercicio das suas atribuicdes.
A comiss&o instaurada para a condugdo do
processo foi formada por dois servidores técnico-
administrativos em educagdo e um professor
substituto EBTT. O indiciado foi regularmente
citado, através de mandado expedido pelo
presidente da comissdo, contudo ndo se
manifestou no prazo legal, correndo o processo a
revelia. Ao final do tramite, a autoridade julgadora
decidiu pela demissdo de Lucas. Sobre esse
procedimento, é correto afirmar que Lucas

a) por ser revel, ndo teve direito a um
defensor dativo, uma vez que a citagéo
ocorreu regularmente e nao por edital.

b) n&o podera retornar ao servigo publico
federal dentro do prazo de 5 anos, uma vez
que foi condenado por falta grave.

C) nao podera pedir a revisdo do processo,
administrativa ou judicialmente, uma vez que
ocorreu coisa julgada administrativa.

d) poderd requerer revisdo do processo,
sob a alegagdo de que se sentiu injusticado
em razéo da desproporcionalidade da medida
adotada.

e) podera pedir judicialmente a nulidade
do processo disciplinar, uma vez que a
comisséo foi constituida em desacordo com
os requisitos dispostos na lei n® 8.112/90.

02. Sobre a estrutura organizacional dos
Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia disposta na lei n® 11.892/08, é correto
afirmar que

a) o Conselho Superior e o Colégio
de Dirigentes s&o 6érgaos superiores da
administragcéo, dotados de carater consultivo
e deliberativo, presididos pelo Reitor.

b) os campi sao dirigidos por Diretores-
Gerais, nomeados pelo Reitor para mandato
de 2 anos, permitida uma recondugéo,
apos consulta @ comunidade do respectivo

c) os Institutos Federais possuem estrutura
multicampi, com orgamento anual identificado
por campus e Reitoria, exceto para pessoal,
encargos sociais e beneficios aos servidores.
d) o Conselho Superior € composto apenas
por docentes, estudantes, servidores técnico-
administrativos e egressos da instituicdo,
assegurando-se a representagdo paritaria
dos segmentos.

e) a Reitoria é um 6rgdo executivo,
composta por um Reitor e seis Pro-Reitores,
estes ultimos nomeados entre ocupantes de
cargos efetivos da carreira de magistério ou
de cargos técnico-administrativos.

03. Pela lei n° 8.112/90, sdo formas de
provimento de cargo publico, exceto:

a) readaptacéo.

b) aproveitamento.
C) nomeagao.

d) transferéncia.
€) promocgao.

04. Sobre o disposto na lei n° 8.112/90, ndo é
correto afirmar que

a) areadaptacao € a reinvestidura do servidor
estavel no cargo anteriormente ocupado, ou
no cargo resultante de sua transformagao,
quando invalidada a sua demisséo por deciséo
administrativa ou judicial, com ressarcimento de
todas as vantagens.

b) exercicio é o efetivo desempenho das
atribuicbes do cargo publico ou da fungdo de
confianga.

C) 0 concurso publico tera validade de até 2
(dois) anos, podendo ser prorrogado uma Unica
vez, por igual periodo.

d) anomeag&o para cargo de carreira ou cargo
isolado de provimento efetivo depende de prévia
habilitacdo em concurso publico de provas ou
de provas e titulos, obedecidos a ordem de
classificagdo e o prazo de sua validade.

e) as pessoas portadoras de deficiéncia
€ assegurado o direito de se inscrever em
concurso publico para provimento de cargo
cujas atribuicdes sejam compativeis com a
deficiéncia de que sdo portadoras; para tais

CEMpaS: pessoas serao reservadas até 20% (vinte por
cento) das vagas oferecidas no concurso.
CSEP - IFPI Area: Nutricgo
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05. Alein®11.892/08 criou os Institutos Federais
de Educagado, Ciéncia e Tecnologia, dentre
eles o Instituto Federal do Piaui, a partir da
transformacéao da(o)

a) Escola Técnica Federal do Piaui.

b) Centro Federal de Educagao Tecnol6gica
do Piaui.

c) Fundagéo Tecnolégica de Educacéo do
Piaui.

d) Empresa Publica Tecnolégica do Estado
do Piaui.

e) Secretaria de Educagao Profissional e
Tecnoldgica do Piaui.

06. Assinale a alternativa que apresenta um
objetivo dos Institutos Federais previsto na lei n°
11.892/08.

a) desenvolver programas de extensao e
de divulgagao cientifica e tecnolégica.

b) promoveraprodugéo, o desenvolvimento
e a transferéncia de tecnologias sociais,
notadamente as voltadas a preservagao do
meio ambiente.

c) realizar pesquisas aplicadas,
estimulando o desenvolvimento de solugbes
técnicas e tecnoldgicas, estendendo seus
beneficios & comunidade.

d) realizar e estimular a pesquisa aplicada,
a producgdo cultural, o empreendedorismo,
0 cooperativismo e o0 desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico.

e) promover a integracdo e a verticalizagao
da educagao basica a educagao profissional
e educagdo superior, otimizando a
infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e
0s recursos de gestao.

07. Segundo a lei n°® 11.892/08, o patriménio
de cada um dos novos Institutos Federais sera
constituido, salvo:

a) pelas doagdes ou legados que receber.
b) por incorporagbes que resultem de
servigcos por ele realizado.

C) pelos bens e direitos que vier a adquirir.
d) pelo produto das alienagbes de seus
bens, feita por ordem do seu respectivo reitor.

e) pelos bens e direitos que compdem o
patriménio de cada uma das instituicdes que
o integram, os quais ficam automaticamente
transferidos, sem reservas ou condigdes, ao
novo ente.

08. Assinale a alternativa que nao apresenta
um principio norteador do Instituto Federal do
Piaui, segundo seu estatuto.

a) Inclusao de pessoas com necessidades
educacionais especiais e deficiéncias
especificas.

b) Verticalizagdo do ensino e sua integragao
com a pesquisa e a extensao.

c) Compromisso com a justica social,
equidade, cidadania, ética, preservagao
do meio ambiente, transparéncia e gestao
democratica.

d) Natureza publica e gratuita do ensino,
sob a responsabilidade da Unio.

e) Desenvolvimento de uma educagao
profissional e tecnoldégica como processo
educativo e investigativo de geragéo
e adaptacdo de solugdes técnicas e
tecnolégicas as demandas sociais e
peculiaridades regionais.

09. De acordo com a Constituicao Federal de
1988, o0 ensino sera ministrado com base nos
seguintes principios, salvo:

a) valorizagdo dos profissionais da
educagéo escolar, garantidos aos alunos
da rede publica, na forma da lei, planos de
carreira, com ingresso exclusivamente por
concurso de provas e titulos.

b) piso salarial profissional nacional para os
profissionais da educacgéo escolar publica,
nos termos de lei federal.

c) gratuidade do ensino publico em
estabelecimentos particulares.

d) gestdo democratica do ensino publico,
na forma da lei.

e) liberdade de aprender, ensinar, pesquisar
e divulgar o pensamento, a arte e o saber.

CSEP - IFPI

Area: Nutricdo
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10. A respeito da Educagdo, nos termos da
Constituicao Federal de 1988, a lei estabelecera
o Plano Nacional de Educacdo, de duracgdo
decenal, com o objetivo de articular o sistema
nacional de educagao em regime de colaboragéo
e definir diretrizes, objetivos, metas e estratégias
de implementagao para assegurar a manutencao
e desenvolvimento do ensino em seus diversos
niveis, etapas e modalidades por meio de agdes
integradas dos poderes publicos das diferentes
esferas federativas que conduzam a

| — formacéo para o trabalho.

Il - promog&o humanistica, cientifica e tecnolégica
do Pais.

lll - erradicagc&o do analfabetismo.

IV - progressiva universalizagéo do ensino meédio
gratuito.

Esta(ao) correto(s) o(s) item(ns):

a) Apenas|.

b) Apenaslell

c) ApenasllelV.
d) Apenasl| llelV.
e) Apenas|, Il elll

11. Sobre os campi e suas comunidades
académicas, conforme o estatuto do IFPI, julgue
os itens abaixo.

| - Cada campus tera um Conselho Diretor, com
carater deliberativo, presidido pelo Diretor-geral.

Il - O corpo discente & formado pelos alunos
matriculados nos diversos cursos e programas
oferecidos pela instituicao.

lll - A comunidade académica & composta pelos
docentes, servidores técnico-administrativos,
discentes e seus responsaveis.

IV - Os campi poderao ofertar apenas cursos de
educacéo profissional técnica de nivel médio,
graduacgao e pés-graduacgao.

Esta(&do) correto(s):

a) Apenasoitem Il.

b) Apenasoitem Ill.

c) Apenasositens|ell.

d) Apenasositensll, lll e IV.

e) Todos os itens estao corretos.

12. Alein®9.394/1996, em seu art. 9°, trata das
incumbéncias da Unido. Sobre tais incumbéncias,
julgue as afirmativas abaixo.

Cabe a Uniao:

| - em colaboragdo com os Estados, o Distrito
Federal e os Municipios, elaborar o Plano Nacional
de Educagdo e estabelecer competéncias e
diretrizes para a educagao infantil, o ensino
fundamental e o ensino médio, que norteardo os
curriculos e seus conteudos minimos, de modo a
assegurar formacgao basica comum;

Il — exercer sua fungao redistributiva e supletiva,
prestando assisténcia técnica e financeira aos
Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios
para o desenvolvimento de seus sistemas de
ensino e o atendimento prioritario a escolaridade
obrigatéria;

Il - assegurar processo nacional de avaliagéo do
rendimento escolar no ensino fundamental, médio
e superior, em colaboragdo com os sistemas de
ensino, objetivando coletar, analisar e disseminar
informacgdes sobre a educagao;

IV - baixar normas gerais sobre cursos de
graduagcao e poés-graduagdo e assegurar
processo nacional de avaliagao das instituicées
de educagéo superior, com a cooperagado dos
sistemas que tiverem responsabilidade sobre
esse nivel de ensino;

V - autorizar, reconhecer, credenciar,
supervisionar e avaliar, respectivamente, o0s
cursos das instituicbes de educagado superior
para o desenvolvimento de seus sistemas de
ensino e o atendimento prioritario a escolaridade
obrigatdria.

Esta correto somente o que se afirma em:

a) Lllelll
b) I,IVeV
c) lLllelVv
d) Illl,IVeV
e) LllleV

CSEP - IFPI

Area: Nutricgo
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13. Um dos objetivos dos Institutos Federais,
dispostos na lei n° 11.892/2008, art. 7°, é o
de ministrar, entre outros cursos, 0 de ensino
superior. Sobre estes objetivos, assinale a
alternativa correta com base na referida lei.

a) Os Institutos Federais objetivam ofertar
cursos de licenciatura, bem como programas
especiais de formacgao pedagdgica, visando
a formacdo de profissionais para os
diferentes setores da economia e areas do
conhecimento.

b) Os Institutos Federais objetivam
ofertar cursos de licenciatura, bem como
cursos de pés-graduacdo /ato sensu de
aperfeicoamento e especializagdo, visando
a formagao de especialistas nas areas de
ciéncias e matematica e de professores para
a educacéo profissional.

c) Os |Institutos Federais objetivam
ofertar cursos de licenciatura, bem como
cursos de pos-graduagao stricto sensu de
mestrado e doutorado, que contribuam
para promover o estabelecimento de
bases sdlidas em educacdo, com vistas a
formacado de professores para a educagao
basica, sobretudo nas areas de ciéncias e
matematica.

d) Os Institutos Federais objetivam ofertar
cursos de licenciatura, cursos superiores
de tecnologia, cursos de bacharelado e
engenharia, bem como cursos de pos-
graduacéo /ato sensu de aperfeicoamento
e especializagao, com vistas a formacao de
professores para a educacgéo basica e para
geragao e inovagao tecnolégica.

e) Os Institutos Federais objetivam ofertar

14. O decreto n°® 5.154, de 23 de julho de 2004,
que regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a
41 da lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
dispde em seu § 1° que

“A articulagcdo entre a educagao profissional
técnica de nivel médio e o ensino médio dar-se-a
de forma”

| - integrada, oferecida somente a quem ja
tenha concluido o ensino fundamental, sendo o
curso planejado de modo a conduzir o aluno a
habilitagdo profissional técnica de nivel médio,
na mesma instituicdo de ensino, contando com
matricula unica para cada aluno.

Il - integrada, oferecida somente a quem ja tenha
concluido o ensino fundamental, sendo o curso
articulado a habilitagéo profissional técnica de
nivel médio e superior, na mesma instituicdo de
ensino.

Il - concomitante, oferecida a quem ja tenha
concluido o ensino fundamental e esteja cursando
0 ensino médio, na qual a complementaridade
entre a educagdo profissional técnica de nivel
médio e o ensino médio pressupde a existéncia
de matricula unica para cada aluno.

IV - concomitante, oferecida somente a quem
ja tenha concluido o ensino fundamental ou
esteja cursando o ensino médio, na qual a
complementaridade entre a educacgao profissional
técnica de nivel médio e o ensino médio pressupde
a existéncia de matriculas distintas para cada
Curso.

Esta correto somente o que se afirma em:

cursos de licenciatura, bem como programas S) :Ie l:”
especiais de formacdo pedagoégica, com c)) IeeIV
vistas a formagdo de professores para a Q) llelv
educacgdo basica, sobretudo nas areas de &) llelV
ciéncias e matematica e para a educacgao
profissional.
CSEP - IFPI Area: Nutrigio
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15. A Resolugdo n° 3/2018, que atualiza as
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio, aponta, em seu art. 5°, os principios
especificos que, junto aos principios gerais
estabelecidos para a educagao nacional no art.
206 da Constituicdo Federal e no art. 3° da LDB,
orientam as formas de organizagao e oferta do
Ensino Médio. Entre esses principios estéo,
exceto:

a) diversificagdo da oferta, de forma a
possibilitar multiplas trajetérias por parte dos
estudantes e a integragéo dos saberes com
o contexto fisico, cognitivo e socioemocional;
b) projeto de vida como estratégia de
reflexao sobre trajetdria escolar na construgéo
das dimensdes pessoal, cidada e profissional
do estudante;

C) indissociabilidade entre educagdo e
pratica social, considerando-se ahistoricidade
dos conhecimentos e dos protagonistas do
processo educativo;

d) respeito aos direitos humanos como
direito universal e compreensdo da
diversidade e realidade dos sujeitos, das
formas de produgéo, das formas de trabalho
e das culturas;

€) pesquisa como pratica pedagogica para
inovagéo, criagdo e construgdo de novos
conhecimentos.

16. A Resolugdo n° 3/2018, que atualiza as
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio traz, em seu art. 6°, a definicdo dos termos
utilizados no referido documento para fins de
maior clareza. Com base nesse artigo, preencha
as lacunas abaixo com os termos definidos.

referem-se a mobilizacdo de
conhecimentos, atitudes e valores, para resolver
demandas complexas da vida cotidiana, do pleno
exercicio da cidadania e do mundo do trabalho.
s&o conhecimentos em acgéo,
com significado para avida, expressas em praticas
cognitivas, profissionais e socioemocionais,
atitudes e valores continuamente mobilizados,
articulados e integrados.
possibilitam ao estudante aprofundar
seus conhecimentos e se preparar para o

prosseguimento de estudos ou para 0 mundo do
trabalho de forma a contribuir para a construgao de
solugdes de problemas especificos da sociedade;
enquanto sédo elementos
com carga horaria pré-definida, formadas pelo
conjunto de estratégias, podendo ser organizadas
em areas de conhecimento, disciplinas, médulos,
projetos, entre outras formas de oferta. Ja
corresponde a articulagcéo
dos saberes, contextualizando os conteudos a
cada situagdo, escola, municipio, estado, cultura,
valores, articulando as dimensdes do trabalho,
da ciéncia, da tecnologia e da cultura.

Assinale a alternativa que traz os termos que
preenchem as lacunas na ordem correta.

a) Diversificagdo. Competéncias. Itinerarios
formativos. Habilidades. Unidades curriculares.

b) Habilidades. Diversificagdo. Unidades
curriculares. Itinerarios formativos.
Competéncias.

¢) Unidades curriculares. Itinerarios formativos.
Diversificagdo. Competéncias. Habilidades.

d) Itinerarios formativos. Habilidades.
Competéncias. Diversificagao. Unidades
curriculares.

e) Competéncias. Habilidades. Itinerarios

formativos. Unidades curriculares. Diversificagéo.

17. O decreto n° 5.154/2004, no seu art. 4°,
regulamenta os termos dispostos no paragrafo 2°
do art. 36, no art. 40 e no paragrafo unico do art.
41 da lei n° 9.394/96. O referido decreto afirma
que a educagao profissional técnica de nivel
médio sera desenvolvida de forma articulada com
0 ensino médio, observado(a)(s)

a) as normas suplementares dos
respectivos sistemas de ensino.

b) asexigéncias de cada sistema de ensino,
nos termos de seu projeto pedagégico.

c) a qualificagao profissional, inclusive
formagao continuada de trabalhadores.

d) os objetivos contidos nas diretrizes

curriculares  nacionais  definidas pelo
Conselho Nacional de Educacéo.
e) a articulagdo entre a educagdo

profissional técnica de nivel médio e o ensino
médio que sera integrada e oferecida a quem
ja tenha concluido o ensino médio.

CSEP - IFPI

Area: Nutricdo
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18. Os Institutos Federais, de acordo com a lei n°
11.892/2008, sao instituicdes de educagéo superior,
basica e profissional, pluricurriculares e multicampi,
especializadas na oferta de educacao profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino,
com base na conjugacgao de conhecimentos técnicos
e tecnoldgicos com suas praticas pedagégicas, nos
termos desta lei. Segundo o que dispde o referido
diploma legal, assinale a alternativa incorreta sobre
os Institutos Federais.

a) Os Institutos Federais sdo equiparados
as Universidades Federais no que dispde
a regulagcao, avaliacdo e supervisdo das
instituicbes e dos cursos de educagao
superior.

b) Os Institutos Federais terdo autonomia
para criar e extinguir cursos nos limites de
sua area de atuacdo territorial mediante
autorizagao do Conselho Federal.

c) Os Institutos Federais terdo autonomia
para registrar diplomas dos cursos por eles
oferecidos mediante autorizagdo do Conselho
Superior, aplicando-se, no caso da oferta de
cursos a distancia, a legislagao especifica.
d) Os Institutos Federais de Educacgao,
Ciéncia e Tecnologia (Institutos Federais)
possuem naturezajuridicade autarquia, sendo
detentores de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica

e disciplinar.
e) As escolas técnicas vinculadas
as Universidades Federais séo

estabelecimentos de ensino pertencentes a
estrutura organizacional das Universidades
Federais, dedicando-se, precipuamente, a
oferta de formacao profissional técnica de
nivel médio, em suas respectivas areas de
atuacgao.

19. O ensino médio, conforme alein® 9394/1996,
etapa final da educagdo basica, com duragéo
minima de trés anos, tera como finalidades:

I-revisdo dosconhecimentosadquiridosnoensino
fundamental, possibilitando o prosseguimento de
estudos;

Il - a preparagdo basica para o trabalho e
a cidadania do educando, para continuar
aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar
com flexibilidade a novas condigdes de ocupagao
ou aperfeicoamento posteriores;

Il = o aprimoramento do educando como
pessoa humana, incluindo a formagao ética e o
desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico;

IV — a compreensao dos fundamentos cientifico-
tecnolégicos dos  processos  produtivos,
relacionando a teoria com a pratica, no ensino de
cada disciplina.

Esta correto o que se afirma em:

a) lell apenas.

b) |1, Il elll, apenas.
c) |l Il elV, apenas.
d LILllelV

e) | llelV, apenas.

20. Segundo as diretrizes curriculares nacionais
do ensino médio e da educagéo profissional de
nivel técnico e tecnolégico em vigor, a proposta
pedagdgica das unidades escolares que ofertam
o ensino médio, segundo a Resolugao n® 3/2018,
deve considerar

a) articulagéo entre teoria e praxis, vinculando
o trabalho intelectual as atividades praticas ou
experimentais.

b) atividades integradoras artistico-culturais,
tecnoldgicas e de iniciagao cientifica, vinculadas
ao meio ambiente e a pratica empreendedora.
c) estudo e desenvolvimento de atividades
socioambientais, conduzindo a educagao
ética como uma pratica educativa integrada,
continua e permanente.

d) valorizagdo da leitura e da produgéo
escrita em todos os campos do saber.

e) problematizagdo como instrumento de
incentivo a pesquisa, a curiosidade pelo
inusitado e ao desenvolvimento do espirito
afetivo.

CSEP - IFPI
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

21. Os processos utilizados para conservar os
alimentos sdo baseados na eliminagéo total ou
parcial dos agentes que alteram os produtos
ou na modificagdo do meio que impe¢am o
desenvolvimento dos micro-organismos. Sobre
0s processos que utilizam o calor como método
de conservagéo, relacione a 22 coluna de acordo
com a 12 coluna.

12 COLUNA

(1) Branqueamento
(2) Tindalizagao

(3) Pasteurizacao
(4) Esterilizacao
(5) Apertizacao

22 COLUNA

( ) Objetiva o exterminio parcial da flora banal
e a eliminagao da flora microbiana patogénica.
E usado quando processos mais rgorosos
poderiam afetar as propriedades organolépticas
e nutricionais dos alimentos.

( ) O aquecimento se faz de maneira
descontinua, em recipiente fechado, sob
temperatura de 60°C a 90°C. Esse tratamento
térmico se repete por varias vezes (3 a 12 vezes),
no intuito de se conseguir a destruicdo de todos
0S micro-organismos.

( ) Corresponde ao aquecimento do produto
j& elaborado, envasado em latas, vidros, plasticos
autoclavaveis e relativamente isentos de ar.

( ) Tratamento térmico usualmente aplicado
em frutas e hortalicas, antes do congelamento,
desidratacdo ou enlatamento. E utilizado
principalmente para a inativagdo das enzimas.

( ) Processo por aplicagado do calor com o
objetivo de destruir os micro-organismos mais
termorresistentes.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia
correta.

8}  B=2=5~Tad
B).: B4 1
¢) 4-2-5-1-3
d) 8-5+2-1-4
8) 4<5+-3+2-1

22. Nosultimosanos, tem aumentadoademanda
dos consumidores por alimentos processados
com sabor e cor “mais naturais”, com uma vida
de prateleira suficiente para a sua distribuicéo
e um periodo razoavel de armazenamento
doméstico antes de seu consumo. Isso pode ser
obtido por meio de métodos de processamento
minimo que conservam o0s alimentos e que
também retém melhor sua qualidade nutricional
e suas caracteristicas sensoriais pela redugdo
da dependéncia do calor como principal meio de
conservagao. Dentre essas técnicas, verifica-se o
usodairradiag@o, o armazenamento em atmosfera
controlada e modificada e o desenvolvimento de
combinagdes de métodos existentes e novos para
se obter uma conservagido moderada. Assim,
surgem novas tecnologias de processamento
minimo.

Sobre as técnicas existentes, assinale a

alternativa incorreta.

a) O principio que sustenta o uso de
técnicas combinadas é conhecido como
“teoria das barreiras”.

b) Nos métodos de processamento minimo,
0s micro-organismos €, em alguns casos, as
enzimas sao destruidos(as), com o aumento
da temperatura.

c) Com o emprego dessas novas técnicas
nos alimentos, ocorre pouca alteragdo nos
pigmentos, nos compostos aromaticos ou
nas vitaminas.

d) Os produtos resultantes dessas
técnicas apresentam melhor qualidade e
s80 mais atraentes para o consumidor, pois
a manutencdo das caracteristicas naturais
comanda o estabelecimento de prego.

e) Aquecimento elétrico, processamento
com alta pressao, descarga elétrica de alta
voltagem, ultrassom, radiagao gama, raios-x
e ozdnio sédo exemplos de processos que
tém aplicagdo em alimentos.

CSEP - IFPI

Area: Nutrigdo



L Concurso Publico para Provimento de Cargo de Professor do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico J

23. A utilizagcdo do agucar como método de
conservagdo de alimentos deve-se a sua acgéo
no aumento da pressdo osmoética do meio,
criando assim, condi¢ées desfavoraveis para
o0 crescimento e reprodugcdo da maioria das
espécies de bactérias, leveduras e mofos.
Consequentemente, ir4 ocorrer uma diminuigcdo
no valor da atividade de agua (Aa). Sobre a
adicao do agucar como método de conservacgao,
relacione a 22 coluna de acordo com a 12.

12 COLUNA

(1) Protopectina
(2) Pectina

(3) Acido Pectinico
(4) Acido Péctico

22 COLUNA

( ) Substancia coloidal contendo uma
pequena proporcao de grupos metilicos
esterificados; esse grupo, sob condigdes

favoraveis, pode formar gel.

( ) Compreende as substancias insollveis
em agua, que durante a maturagdo por agdo
enzimatica sdo transformadas em pectina e acido
péctico.

( ) Compreende os acidos pectinicos
soluveis em agua, com maior numero de éster
metilico e que formam gel na presenca de agucar
e acido.

( ) Sao constituidos de  acidos
poligalacturanicos que nao possuem ésteres
metilados.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia
correta.

a) 2-1-3-4
b) 2-3-1-4
€} 3o 2ud e
d) 8«1 -2
e) 3-4-2-1

24. Existe um consenso entre a Organizagao
Mundial da Saude (OMS), a Organizagdo das
Nacdes Unidas para a Alimentagao e aAgricultura
(FAO) e o Fundo Mundial para Pesquisa
em Cancer de que os principais fatores que
promovem o aumento de peso, a obesidade e 0
desenvolvimento de doengas n&o transmissiveis
(DNTs) sao: a elevada ingestao de alimentos
com poucos nutrientes e alto valor energético
(alimentos ultraprocessados), consumo rotineiro
de bebidas acgucaradas e atividade fisica
insuficiente. Assim, o Nucleo de Pesquisas
Epidemiologicas em Nutricdo e Saude (Nupens
FSP-USP) e o Ministério da Saude langaram o
Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira em
2014, que propde uma nova classificagcdo dos
alimentos, baseada no grau de processamento.
Sobre esse tema, julgue as assertivas abaixo:

( ) No primeiro grupo, encontram-se 0sS
alimentos in natura que sao obtidos diretamente
de plantas ou animais e que foram submetidos
a processos de limpeza, remogao de partes néo

comestiveis ou indesejaveis, fracionamento,
moagem e secagem.
( ) Os alimentos minimamente processados

correspondem a alimentos in natura que foram
submetidos a fermentagdo, pasteurizagao,
refrigeragdo, congelamento e  processos
similares que ndo envolvam agregacéo de sal,
acgucar, 6leos, gorduras ou outras substancias ao
alimento original.

( ) O segundo grupo inclui substancias
extraidas e purificadas pela industria a partir de
alimentos in natura ou obtidos direto da natureza,
a fim de produzir ingredientes culinarios para a
industria de alimentos ou para o consumidor final.

( ) Os alimentos processados sdo os
produtos que estdao prontos para consumo,
necessitando de aquecimento ou n&o; sao
formulagdes industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de
alimentos (6leos, gorduras, agucar, amido,
proteinas), derivados de constituintes de
alimentos (gorduras hidrogenadas, amido
modificado).

( ) Os alimentos ultraprocessados sao
aqueles fabricados pela industria com a adi¢ao
de sal, de agucar ou de outra substancia de
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uso culinario a alimentos in natura para torna-
los duraveis e mais agradaveis ao paladar. Séo
produtos derivados diretamente de alimentos
e reconhecidos como versfes dos alimentos
originais.

( ) O milho in natura, o enlatado e o
salgadinho sao exemplos de um mesmo alimento
em distintas fases de processamento.

Com base nas respostas anteriores, assinale a
alternativa que contém a sequéncia correta.

a) F-V-V-F-F-V
b)
c)
d)
e)

25. A higiene é a ciéncia e a pratica de se
preservar a saude. Os germes e as bactérias
se encontram no ou sobre o corpo e podem
ser transferidos para os alimentos com que o
corpo entre em contato. A limpeza pessoal é
essencial para evitar que os germes penetrem
nos alimentos.

Assim,

E essencial ao manipulador de alimentos tomar
banho todos os dias; as maos devem ser lavadas
frequentemente; anéis, relégios e joias nao
devem ser usados pelo manipulador; os cabelos
devem ser conservados limpos; as feridas do
manipulador devem estar livres de curativo e as
unhas devem ser limpas.

Assinale a alternativa correta a respeito dessas
assercgoes.

a) As duas assergdes sdo proposigcoes
verdadeiras, e a segunda é justificativa
correta da primeira.

b) As duas assergbes sao proposigoes
verdadeiras, e a segunda nao é justificativa
correta da primeira.

C) A primeira asser¢ao € uma proposi¢cao
falsa, e a segunda € uma proposi¢éo
verdadeira.

d) A primeira asser¢cao € uma proposi¢cao

verdadeira, e a segunda € uma proposi¢ao
falsa.

e) Tanto a primeira como a segunda
assergdes sao proposigoes falsas.

26. Segundo a publicagdo Boas Praticas
de Higiene e Manipulagdo dos Alimentos,
estabelecidas, pelo Codex Alimentarius, os
manipuladores de alimentos devem lavar as maos
antes de iniciar o preparo dos alimentos e apos
qualquer interrupgao (em particular se for trocar
as fraldas do bebé e dar de mamar, cogar o corpo,
ir ao banheiro, tocar em lugar sujo, etc.) e também
quando for iniciar o preparo de um novo alimento.
As areas em destaque, de cores diferentes, se
referem as areas esquecidas, pouco esquecidas
e ndo esquecidas no momento da lavagem das
maos. Assim, analise a ilustragcdo e as assertivas:

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Cartilha
sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo.
Resolucédo - RDC n° 216/2004. Brasilia, 32 edicéo.

| - A ilustragdo nos informa sobre as etapas de
lavagem das maos.

Il - As areas em cor cinza indicam as regides das
mMaos que se apresentam esquecidas, quando da
lavagem das méos.

Il - As areas em cor vermelha séo as regides
consideradas pouco esquecidas, quando da
lavagem das méos.
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IV - As areas em cor da pele sdo as regiées nao
esquecidas, quando da lavagem das maos.

V - A ilustragcdo mostra como devem ficar as
méaos quando lavadas corretamente.

Esta(&o) correta(s) a(s) assertiva(s):

a) lelll, apenas
b) |Il, apenas

c) V apenas

d) Il elV, apenas
e) |V, apenas

27. A seguranga alimentar significa garantir
acesso ao alimento em quantidade e qualidade
adequadas, de forma permanente, aproveitando
ao maximo os nutrientes, de forma que os
alimentos ndo oferegam perigo a saude. Sobre
os fatores que estao envolvidos na produgao de
alimentos de forma segura e de higiene, assinale
V para as afirmativas VERDADEIRAS e F para as
afirmativas FALSAS.

( ) Perigo é tudo aquilo que pode causar
algum mal a saude da pessoa. No caso dos
alimentos, pode ser de natureza fisica, quimica e
bioldgica.

( ) As doencgas transmitidas por alimentos
sdo as doengas causadas pelo consumo de

alimentos contaminados por perigos quimicos,
bioldgicos e fisicos.

( ) Alguns micro-organismos, chamados
de patogénicos, contaminam os alimentos, que
ficam com cheiro e sabor desagradaveis. Outros,
quando presentes nos alimentos, podem causar
doencas, prejudicando a saude do consumidor.

( ) Alguns micro-organismos séo
considerados uteis na produgdo de alimentos;
sao utilizados na preparacdo de iogurte, pao,
queijos, vinho, cerveja, dentre outros.

( ) As doencgas transmitidas por alimentos
acontecem em decorréncia da falta de higiene
de utensilios, maos e equipamentos, pelo
cruzamento entre alimentos crus e cozidos, pelo
uso de alimentos contaminados ou pela exposigéo

Com base nas respostas anteriores, assinale a
alternativa que contém a sequéncia correta.

a)
b)
C)
d)
e)

28. A Resolugéo da Diretoria Colegiada n°® 216,
de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentagdo. Apresenta como
objetivo estabelecer procedimentos de Boas
Praticas para servigos de alimentagéo a fim de
garantir as condigées higiénico-sanitarias do
alimento preparado. Sobre as Boas Praticas para
Servicos de Alimentagdo, assinale a afirmativa
incorreta.

a) A edificagao e as instalagées devem ser
projetadas de forma a facilitar o cruzamento
em todas as etapas da preparagdao de
alimentos e a facilitar as operagbes de
manutenc¢éo, limpeza e, quando for o caso,
desinfecgao.

b) A éarea de preparagdo do alimento
deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos o término
do trabalho. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas
nao devem ser utilizadas nas areas de
preparacao e armazenamento dos alimentos.
c) Os manipuladores de alimentos
devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em
manipulagdo higiénica dos alimentos e
em doencgas transmitidas por alimentos. A
capacitagao deve ser comprovada mediante

documentagao.
d) O quantitativo de  funcionarios,
equipamentos, moveis efou utensilios

disponiveis deve ser compativel com volume,
diversidade e complexidade das preparagdes
alimenticias.

e) Os manipuladores devem adotar
procedimentos que minimizem o risco de

Fa);::g?ggtaeda dos alimentos a temperatura contaminagao dos alimentos preparados por
) meio da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis.
CSEP - IFPI : & Area: Nutricéo
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29. O processo de digestdo tem como
objetivo transformar moléculas complexas
(macromoléculas) em substancias mais simples
(micromoléculas) e soluveis. Os alimentos
ingeridos percorrem o trato digestério para serem
digeridos e liberar os nutrientes numa forma
disponivel para sua absor¢ao e para a circulagéo,
de onde serdo distribuidos aos diferentes
orgéos, tecidos e células. Sobre o processo de
digestdo e absorgéo dos nutrientes, assinale V
para as afirmativas VERDADEIRAS e F para as
afirmativas FALSAS.

( ) O metabolismo inicia-se a partir do
instante no qual os nutrientes sdo absorvidos
até o momento em que o organismo os utiliza
como fonte de energia, para processar materiais
construtores das células ou para deposita-los sob
a forma de reservas.

( ) A molécula de glicose necessita de
desdobramento por enzimas e sua absorgdo
ocorre no intestino delgado.

( ) Os lipideos sédo compostos que tém
como propriedade comum a insolubilidade em
agua e a solubilidade em solventes organicos. A
hidrélise de moléculas de lipidios produz acidos
graxos e glicerol.

( ) As proteinas podem diferir umas das
outras nos seguintes aspectos: quantidade de
aminoacidos na cadeia polipeptidica; tipos de
aminoacidos presentes na cadeia polipeptidica

e sequéncia de aminoacidos na cadeia
polipeptidica.
( ) Os carboidratos s&o conhecidos como

agucares, constituidos por carbono, hidrogénio,
nitrogénio e oxigénio, sendo as principais fontes
de energia da célula.

Com base nas respostas anteriores, assinale a
alternativa que contém a sequéncia correta.

30. A analise sensorial é definida pela
Associagao Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada
para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes
das caracteristicas dos alimentos e materiais
como séo percebidas pelos sentidos da visdo,
olfato, gosto, tato e audi¢do. A textura é a principal
caracteristica percebida pelo tato. E o conjunto
de todas as propriedades reoldgicas e estruturais
(geométricas e de superficie) de um alimento,
perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis
e eventualmente pelos receptores visuais e
auditivos. Assinale a afirmativa correta sobre as
definigdes de algumas propriedades primarias de
textura.

a) A dureza € a forca necessaria para
deformar o alimento, usada sensorialmente
para comprimir um alimento na boca até sua
ruptura.

b) A coesividade é a forga requerida para
retirar um liquido de uma superficie.

c) Aviscosidade seria o trabalho necessario
para vencer as forgas de atragdo entre a
superficie do alimento e a superficie dos
outros materiais com 0s quais o alimento
entra em contato.

d) A elasticidade é caracterizada pelo grau
até o qual se comprime uma substancia
antes de rompé-la.

e) A adesividade é o grau ao qual regressa
um produto a sua forma original uma vez que
ja tenha sido comprimido pelos dentes.

31. A escolha de uma equipe de provadores
normalmente é feita entre os membros de uma
industria, instituicdo ou escola, por razdes
econbémicas e de disponibilidade. Pessoas
que preparam as amostras ou que estejam
relacionadas com o desenvolvimento ou
fabricacdo do produto n&do devem ser incluidas
na equipe. Sobre o processo de escolha dos

a) V-F-V-V-V julgadores assinale V para as afirmativas

b) F-F-V-V-F VERDADEIRAS e F para as afirmativas FALSAS.

¢c) V-V-F-V-V ,

d) V-F-V-V-F ( ) Os julgadores devem apresentar algt{mas

8) F-VV-F=V caracteristicas importantes, como senso critico,
concentragdo, habilidade de descrever suas
percepcgdes sensoriais € meméria sensorial.
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( ) As etapas das equipes sensoriais
compreendem, na sequéncia: recrutamento,
treinamento e selegao.

( ) O participante ou provador (assessor) é
o individuo que participa de um ensaio sensorial.
Ja o provador candidato € o individuo que ainda
nao participou de um ensaio sensorial.

( ) O provador qualificado € o participante
perspicaz, sensivel, selecionado e treinado para
avaliar, mediante os 6rgdos dos sentidos, as
caracteristicas organolépticas do produto.

( ) O provador perito é o provador qualificado
que, pela sua grande experiéncia com o produto,
é capaz de efetuar, individualmente ou em juri, a
avaliagéo sensorial desse mesmo produto.

Com base nas respostas anteriores, assinale a
alternativa que contém a sequéncia correta.

a) V-F-V-V-F
b) F-F-V-V-F
) F-V-F-V-V
d V-F-V-F-V
e) F-V-V-F-F

32. A pasteurizag¢édo é um tratamento térmico que
elimina a grande maioria dos micro-organismos
existentes no alimento, mas como a temperatura
nao ultrapassa os 100°C, esse tratamento térmico
tem suas limitagdes, sendo empregado quando
tratamentos com temperaturas mais elevadas
interferem nas caracteristicas sensoriais do
produto, quando os agentes microbianos de
alteragcdes nado sao muito termorresistentes e
quando destruimos os agentes competitivos,
permitindo uma fermentagdo benéfica, que
geralmente se realiza com a adigdo de um
inéculo (fermento), como na elaboragdo de
queijos. Geralmente a pasteurizagdo necessita
de um outro método que o complementa para
conservagdo dos alimentos, como a refrigeracao
(no caso do leite), adicionando concentragdes
altas de agucar (leite condensado), gerando
condigdes anaerdbicas pelo fechamento de
recipientes a vacuo, dentre varios outros.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J.R.G.. Tecnologia de
Alimentos: principios e apicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

No que diz respeito a pasteurizagéo de alimentos,
assinale a alternativa incorreta.

a) Os alimentos pasteurizados devem ser
consumidos dentro de um curto espago de
tempo.

b) Os tempos e as temperaturas de
pasteurizagdo dependem do método e do
produto a ser tratado.

c) Ométodode pasteurizagdorapida (HTST
— High Temperature, Short Time) utiliza uma
temperatura relativamente alta, em um curto
espacgo de tempo.

d) O método de pasteurizagéo lenta (LTLT
— Low Temperature, Long Time) utiliza uma
temperatura relativamente alta, em um longo
espaco de tempo.

e) Na pasteurizagdo de produtos acidos,
com pH < 4,5, como sucos de frutas, objetiva-
se eliminar micro-organismos deteriorantes
(fungos e bactérias laticas).

33. A secagem €& um dos processos de
conservagao de alimentos mais antigos utilizados
pelo homem. Esse método de conservagéo
consiste na remogado de agua ou de qualquer
outro liquido de um alimento, reprimindo a
proliferagdo de micro-organismos e diminuindo
e/ou bloqueando a acdo de enzimas que
podem provocar alteragcbes nesse alimento,
apresentando uma maior facilidade em serem
armazenados, além de uma melhor conservagao
e uma maior concentragédo de nutrientes, devido
a evaporagao da agua.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J.R.G.. Tecnologia de
Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

No que diz respeito ao Método de Conservacgao
de Secagem, julgue as afirmacdes abaixo.

| - A secagem natural € recomendada para
regibes de clima seco, com boa irradiagéo
solar e escassas precipitagdes pluviométricas,
preferivelmente com muito vento na época em
que a secagem ¢€ realizada.

Il - A desidratacdo é a secagem produzida pelo
calor, artificialmente em condi¢des detemperatura,
umidade e corrente de ar cuidadosamente
controladas.
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[l - A Liofilizag@o ou criosecagem € um processo
de desidratagdo de produtos em condigdes de
pressdo e temperatura, onde a agua previamente
congelada passa do estado sélido diretamente
para o estado gasoso (sublimagao).

IV - Dentre as alteragbes mais importantes
provocadas pela desidratagdo, podem-se
destacar as modificagdes de textura, perdas
no aroma e sabor, mudanga na cor e no valor
nutritivo.

V - Na desidratagdo com secadores adiabaticos,
o calor € conduzido por meio de ar quente, em
secador de cabine, secador de tunel, atomizador
(spray-dryer), leito fluidizado, fornos secadores,
puff-dryer e foam mat dryer.

Pode-se afirmar que

a) apenas |, Il e lll estdo corretas.

b) apenas|, IV eV estdo corretas.

c) apenaslll, IV eV estdo corretas.

d) apenas ll, lll e V estado corretas.

e) todas as afirmativas estdo corretas.

34. O uso de aditivos alimentares estad se
tomando cada dia mais comum, bem como
também o questionamento por parte de muitos
consumidores. E um processo que vem desde a
antiguidade, pois 0 homem na Pré-Histéria, com a
descoberta do fogo comegou a usar a defumacao,
utilizada até hoje na conservagao de certas cames
e seus derivados. O conceito de aditivo alimentar
é bastante varidvel e a FAO (Organizacdo das
Nagbes Unidas para aAlimentagao e aAgricultura),
define aditivo alimentar como “uma substancia ndo
nutritiva, adicionada intencionalmente ao alimento,
geralmente em quantidades pequenas para
melhorar aaparéncia, sabor, textura e propriedades
de armazenamento”. O uso de aditivos alimentares
tem suas vantagens para o consumidor e pode ser
justificado tecnologicamente, desde que tenha
algumas finalidades.

GAVA, A. J;; SILVA, C. A. B;; FRIAS, J.R.G.. Tecnologia de
Alimentos: principios e aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2008.

Com base nisso, assinale a alternativa que nao
representa uma vantagem para o consumidor, a
partir da utilizacdo de aditivos alimentares:

a) Quando servir para encobrir falhas no
processamento e nas técnicas de manipulagéo
do alimento.

b) Possuir seguranga para a saude do
consumidor nas quantidades consumidas,
tendo pouca relevancia se natural ou sintético.
c) Fornecer condicdes essenciais ao
processamento de alimento.

d) Tomar o alimento mais atrativo ao
consumidor, porém sem leva-lo a uma confuséo.
e) Aumentar a sua conservagdo ou a
estabilidade com resultante redugéo nas perdas
de alimentos.

35. Com base na importancia que a avaliagéo
nutricional tem para a saude dos individuos,
assinale a alternativa incorreta quanto aos seus
propésitos e objetivos:

a) Aavaliagao nutricional objetiva identificar
os individuos que precisam de terapia
nutricional agressiva.

b) Aavaliagéo nutricional objetiva recuperar
ou manter o estado nutricional de um
individuo.

c) A avaliagdo nutricional identifica o
tratamento nutricional adequado.

d) Na avaliagdo nutricional ampla,
conduzida por um nutricionista, sé&o

utilizadas as histérias médicas, de saude,
social, dietética e medicamentosa, exames
fisicos, medidas antropométricas e dados
laboratoriais.

e) Na unidade de terapia intensiva, a
avaliagdo nutricional ndo é bem administrada
em um prazo de 24 horas da internagdo na
unidade.

36. As instalagbes, os equipamentos, o0s
méveis e os utensilios devem ser mantidos em
condicbes  higiénico-sanitarias  apropriadas.
As operagbes de higienizacdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a
manutengdo dessas condicdes e minimize o
risco de contaminagdo do alimento. De acordo
com a Resolugdo de Diretoria Colegiada n°® 216,
de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), assinale a
alternativa incorreta quanto aos procedimentos
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de higienizacdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios.

a) As caixas de gordura devem ser
periodicamente limpas, e o descarte dos
residuos deve atender ao disposto em
legislacéo especifica.

b) A éarea de preparacdo do alimento
deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apds o término
do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes
para impedir a contaminagao dos alimentos
causada por produtos saneantes, pela
suspensdo de particulas e pela formagéao
de aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas
ndo devem ser utilizadas nas areas de
preparacgao e armazenamento dos alimentos.
c) Os produtos saneantes utilizados devem
estar regularizados pelo Ministério da Saude.
A diluicdo, o tempo de contato e o modo
de uso/aplicagdo desses produtos devem
obedecer as instru¢des recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser
identificados e guardados em local reservado
para essa finalidade.

d) Os utensilios utilizados na higienizagéo
das instalagbes da UAN (Unidade de
Alimentagcao e Nutricdo) podem ser os
mesmos para a higienizagcéo das partes dos
equipamentos que entram em contato com
os alimentos.

e) Os funcionarios responsaveis pela
atividade de higienizagdo das instalagbes
sanitarias devem  utilizar  uniformes
apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulagao de alimentos.

37. Os detergentes e os desinfetantes s&o
indispensaveis em areas de produgéo de alimentos.
No caso dos detergentes, devem ser capazes
de remover os diferentes tipos de sujidades, em
diferentes condigdes. Ja os desinfetantes para
uso em superficies de contato com alimentos,
devem eliminar rapidamente ou reduzir a numeros
aceitaveis todos os tipos de micro-organismos.

FORSYTHE, S. J.. Microbiologia da Seguranca dos
Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2013, p.

382-383.

Baseado nesses agentes de limpeza e
desinfecgao, julgue as afirmacgdes a seguir:

| - Os desinfetantes devem ser instaveis na
presenca de residuos organicos e agua dura.

Il - Os detergentes classificam-se em: alcalis
inorganicos (causticos e nao causticos); acidos
organicos e inorganicos, agentes ativos de
superficie (anidnicos, ndo idnicos, catidnicos e
anféteros); e agentes sequestrantes (organicos e
inorgéanicos).

Il - Os desinfetantes devem ser corrosivos e nao
manchar superficies de qualquer natureza, livres
de odores ou ter odor fraco (ndo perfumado),
téxico e nao irritar a pele e os olhos, indiferente
a solubilidade em agua e retirado por meio de
enxague, instaveis durante armazenamento
prolongado na forma concentrada e estaveis
durante pouco tempo quando ja diluidos, ter custo
competitivo e custo-beneficio adequado ao uso.

IV - Os desinfetantes utilizados em éareas de
alimentacdo costumam estar restritos a quatro
grupos (agente clorados, quaternarios de aménio,
iodéforos e compostos anféteros).

V - Os desinfetantes sao efetivos tanto contra
bactérias, virus e fungos como também contra os
parasitas.

De acordo com as afirmag¢des acima, pode-se
afirmar que

a) todas as afirmagdes estao corretas.
b) apenas | e IV estéo corretas.

c) apenas lll e IV estédo erradas.

d) apenas Il e IV estao corretas.

e) apenas | e |l estdo corretas.

38. Os testes de preferéncia em anélise sensorial
de alimentos s&o usados quando se deseja
comparar varios produtos quanto a preferéncia.
Estes testes, embora avaliem a preferéncia dos
consumidores, n&o indicam se eles gostam ou n&o
dos produtos avaliados, por isso o pesquisador
deve ter conhecimento prévio sobre a avaliagéo
afetiva desses produtos.

Na realizacdo de um teste de preferéncia,
em uma analise sensorial, foi solicitado a um
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julgador que provasse duas amostras e, dentre
essas amostras, indicasse qual era a preferida,
marcando sua resposta em uma ficha de
avaliagédo, disponibilizada juntamente com as
amostras. Esse julgador recebeu as amostras
devidamente codificadas, com numeros de trés
digitos, em uma cabine individual.

MINIM, V. P. R.. Andlise Sensorial: estudos com
consumidores. 3.ed. Vicosa-MG: UFV, 2013, p 20-21.

Baseado na descricdo do teste de preferéncia
acima, assinale a alternativa que indica o teste
realizado.

Comparagao Pareada
Comparagéo Dupla
Comparagao Ordenada
Comparacgao Simples
Comparacgao Induzida

39. Para avaliar a preferéncia dos consumidores
por trés tipos de sucos de caju (A, B e C),
foi utilizada uma técnica de comparagéo.
Quarenta consumidores receberam, em cabines
individuais, uma bandeja contendo uma amostra-
referéncia (R) e as trés amostras de suco de
caju, codificadas com trés digitos. Os julgadores
avaliaram as amostras, quanto a preferéncia,
utilizando uma ficha de resposta que solicitava
aos julgadores, provar a amostra-referéncia (R)
e as amostras codificadas, comparando-as com
a amostra-referéncia, classificando-as com seu
julgamento como de igual preferéncia, mais
preferida ou menos preferida. Em seguida, na
mesma ficha, solicitou-se também classificar
quanto a intensidade da preferéncia, de
acordo com a escala apresentada, que variava
de nenhuma, até extrema intensidade. Os
julgamentos de preferéncia dos consumidores,
foram transformados em valores numéricos
(escores), em uma tabela, e classificados de
acordo com as respostas obtidas na ficha
de resposta. Os resultados dos testes foram
dispostos e apresentados em uma tabela, com o
valor total e as médias obtidas por cada amostra.

Para avaliagao dos resultados, realizou-se analise
de variancia dos dados e foi aplicado o teste de
Tukey, porque houve preferéncia entre um dos
sucos. Comparando-se as médias, observou-se

qual tinha diferenga significativa e qual nao tinha
essa diferenga. Por fim, montou-se uma tabela
com as médias de escores de preferéncia, em
ordem decrescente, concluindo que a amostra do
suco B foi mais preferida que as amostras A e
C, e estas (A e C) ndo diferem entre si quanto a
preferéncia.

MINIM, V. P. R.. Andlise Sensorial: estudos com
consumidores. 3.ed. Vigosa-MG: UFV, 2013, p. 20-21.

O teste realizado e descrito acima é conhecido
como:

Comparagao Quéadrupla
Comparagao Referéncia
Comparacéo Tripla
Comparacgao Multipla
Comparacao Descritiva

40. O cardapio é uma ferramenta administrativa
que inicia o processo de produgédo de alimentos
nas Unidades de Alimentac&o e Nutricdo (UANS).
O seu planejamento deve ser bem feito e envolve
uma série de elementos que precisam ser
levados em consideragao para que ele possa ser
efetivo tanto para a coletividade quanto para os
individuos. Sobre esse planejamento é correto
afirmar:

a) O ponto de partida para planejar
um cardapio ou uma dieta é o estudo da
populagdo a que se destina e, quando se
tratar de coletividade enferma, deve-se
estabelecer o individuo padrdo a partir da
meédia das caracteristicas da populagdo
estudada.

b) No cardapio, os alimentos devem ser
apresentados deforma apetecivel, compostos
por preparagdes que visem apenas as
caracteristicas sensoriais dos alimentos, pois
€ de suma importancia despertar no cliente
a vontade de comer, além de obedecer aos
critérios econdémicos.

c) O planejamento do cardapio servira
para dimensionar os recursos humanos
e materiais, controlar custos, planejar as
compras, definir os niveis de estoque,
determinar os padrdes a serem utilizados na
confecgao de receitas e servir para pesquisa
e andlise das preferéncias alimentares dos
clientes.
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d) Durante o planejamento do cardapio,
deve-se obedecer as quatro leis da

alimentacéo: qualidade, moderagao,
equilibrio e apresentagao.
e) No planejamento de cardapios,

recomenda-se, como forma de ampliar
a oferta de nutrientes, a introdugéo de
alimentos de diversas regides brasileiras,
independentemente do teste de aceitagao.

41. O cardapio pode ser conceituado como uma
sequéncia de pratos a serem servidos em uma
refeicdo ou em todas as refeicbes de um dia
alimentar. Para a sua elaboragao, existem varios
fatores determinantes. Com base no enunciado,
julgue as assertivas abaixo.

| — Quanto ao individuo, deve-se levar em
consideracdo o horario das refeicbes, a
temperatura, o local disponivel para realizar as
refeicbes e a variabilidade para o preparo dos
alimentos.

Il — Quanto a escolha dos alimentos, deve-se
verificar o custo do alimento, a safra, o valor
nutritivo, os tipos de preparagao, cor e sabor dos
alimentos e preparagdes, textura, per capita e
porgao.

Il — Quanto aos fatores ligados a nutricdo deve-
se levar em consideragcdo o poder aquisitivo,
idade, sexo, biotipo, tempo disponivel para as
refeicdes, tipo de trabalho, estado de saude,
habitos alimentares, atividade fisica, religiao e
receituario padrao.

IV — Quanto as preparagdes, deve-se verificar a
disponibilidade de mao de obra, equipamentos,
utensilios, area fisica, numero de refeicdes, horario
da distribuicdo, cor, sabor, forma, consisténcia,
temperatura, nivel de saciedade da preparagdo e
técnica de preparo.

E correto afimar:

a) Somente as alternativas | e Il estdo

d) Somente as alternativas |, Il e Ill estdo
corretas.
e) Somente as alternativas |, Il e |V estao
corretas.

42. Os cardapios, principalmente, as refeigdes
de almogo e jantar, apresentam uma estrutura
bem tipica. Ha quatro preparagdes basicas
que podem compor o cardapio, conforme a
necessidade ou o desejo de quem o planeja.
Sendo assim, de acordo com a composi¢ao dos
cardapios, assinale a alternativa que apresenta,
na ordem correta, entrada, prato principal,
acompanhamento ou guarnigao e sobremesa.

a) Arroz, salada crua, frango assado e doce
de goiaba.

b) Arroz a grega, filé ao molho madeira,
taca de frutas e salada cozida.

c) Alméndegas, baido de dois, salada
tropical e salada de frutas.

d) Salada crua, arroz simples, assado de
panela e suco de laranja.

e) Salpicao, peru assado, arroz simples e
mousse de lim&o.

43. Em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricao
(UAN), sao considerados sobra limpa e resto,
respectivamente:

a) o alimento distribuido e ndo consumido;
e o alimento néo distribuido.

b) o alimento preparado e nao distribuido; e
o alimento distribuido e ndo consumido.

c) o alimento ndo preparado e distribuido; e
o alimento distribuido e consumido.

d) o alimento distribuido e consumido; e o
alimento ndo preparado e distribuido.

e) o alimento distribuido e ndo consumido;
e o alimento distribuido e consumido.

44. Alimentos sdo substancias que, introduzidas
no organismo, preenchem uma fungdo de
Nutricdo. Por isso € importante sua qualidade
biolégica e sua forma de produgdo. De acordo

corretas. com os tipos de alimentos encontrados no

b) Somente as alternativas Il e IV estdo | mercado é correto afirmar:

corretas. ’

c) Somente as alternativas | e Ill estdo a) Alimento funcional é definido como todo

corretas. aquele alimento ou ingrediente que, além
CSEP - IFPI Area: Nutrigio
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das fungbes nutricionais basicas, quando
consumido como parte da dieta usual, produz
efeitos metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou
benéficos a saude, devendo ser seguro para
0 consumo sem supervisdo meédica.

b) Alimento organico & aquele produzido
em ambiente protegido, sem o uso de solo
e com o uso de adubos quimicos de facil
solubilidade em agua. Como o cultivo é
feito longe do solo, as plantas n&o tém
contaminantes e, por serem cultivadas em
um ambiente controlado, elas crescem mais
saudaveis.

c) Alimento enriquecido é aquele produzido
com o uso de solo equilibrado, ou seja, um
solo vivo, com boas condi¢cdes para que a
planta se desenvolva bem e produza alimento
sadio e sem residuo téxico.

d) Alimento hidropdnico é aquele em que
foi introduzido, entre seus genes, um novo
gene ou fragmento de DNA. Os riscos estdo
associados a efeitos nao intencionais, como
formagédo de proteinas toxicas, com acéo
antinutricional, ou causar algumas mudancas
no valor nutricional do alimento.

e) Alimento convencional é aquele alimento
em que foi adicionado um ou mais nutrientes
essenciais contidos naturalmente ou néo
no alimento, com o objetivo de refor¢ar o
seu valor nutritivo e/ou prevenir ou corrigir
deficiéncias demonstradas em um ou mais
nutrientes na alimentag&o da populagao.

45. Sobre os alimentos diet e light, € correto
afirmar:

a) Alimentos diet sdo aqueles com redugdo
minima de 25% de qualquer um de seus
atributos, como calorias, agucar, sal, gordura,
carboidrato e colesterol.

b) Alimentos light sdo aqueles
especialmente formulados e/ou padronizados
de forma que sua composigao atenda as
necessidades dietoterapicas especiais de
pessoas com exigéncias fisicas, metabdlicas,
fisiologicas e/ou patoldgicas particulares.

c) Nem todos os produtos denominados
diet apresentam diminuicdo significativa na
quantidade de calorias e, portanto, devem

ser evitados pelas pessoas que desejam
emagrecer.

d) Os produtos diet possuem teor reduzido
de nutrientes ou de valor energético quando
comparados aos alimentos similares de
mesmo fabricante ou de valor médio de trés
produtos similares conhecidos no mercado.
e) Os termos que substituem o light séo:
nao contém, livre, zero, sem, isento de, free,
no e without.

46. Um novo grupo de alimentos tem sido alvo
de diversas pesquisas e considerado capaz
de propiciar efeitos benéficos a saude quando
consumido com frequéncia. Esses alimentos
sdo chamados de alimentos funcionais. De
acordo com as diretrizes basicas para andlise e
comprovagao de propriedades funcionais e/ou
de saude alegadas na rotulagem de alimentos,
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, é incorreto afirmar:

a) Aalegacao de propriedades funcionais e/
ou de saude é permitida em carater opcional.
b) S&o permitidas alegagdes de funcéo
para nutrientes e ndo nutrientes e podem
ser aceitas aquelas que descrevam o papel
fisiologico do nutriente ou nao nutriente
no crescimento, desenvolvimento e
fungdes normais do organismo, mediante
demonstragao da eficacia. Para os nutrientes
com fungdes plenamente reconhecidas pela
comunidade cientifica, ndo sera necessaria
a demonstragéo de eficacia ou analise dela
para alegacéao funcional na rotulagem.

c) No caso de uma nova propriedade
funcional, ha necessidade de comprovagéo
cientifica da alegagdo de propriedades
funcionais e/ou de saude e da seguranc¢a de
uso.

d) Asalegagdesnao podem fazerreferéncia
a manutencdo geral da saude, ao papel
fisiolégico dos nutrientes e ndo nutrientes e a
reducéo de risco as doengas. Sao permitidas
apenas alegagbes de saude que fagcam
referéncia a prevencao de doencgas ou a cura.
e) A comprovacdo da alegagdo de
propriedades funcionais e/ou de saude
de alimentos e/ou ingredientes deve ser
conduzida com base em: consumo previsto
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ou recomendado pelo fabricante; finalidade,
condi¢des de uso e valor nutricional, quando
for o caso; evidéncia(s) cientifica(s).

47. Dietas laxativas sdo comumente prescritas a
individuos que apresentam dificuldade em manter
um ritmo intestinal adequado, com predominancia
de lentidao no transito intestinal. Com base nesse
contexto, é incorreto afirmar que:

a) A mudanga no padrao alimentar aceita
e recomendada por especialistas inclui a
adogéo de uma dietarica em fibras e ingestao
hidrica.

b) Quanto aos tipos de fibras, a fibra
insoluvel, como a presente no farelo de
cereais, pode causar gases e inchago
abdominal significativo, criando desconforto.
c) A quantidade recomendada de fibra
dietética é de 20 a 35g/dia e pode ser obtida
a partir de alimentos integrais, farelos,
hortalicas e frutas.

d) As técnicas de preparo voltadas a
prevencao e/ou tratamento de constipagéo
intestinal devem priorizar a elaboragao de
preparagdes ricas em fibras, que devem ser
sempre muito bem coccionadas.

e) O maméo contém a papaina, substancia
que atua no bom funcionamento do aparelho
digestivo, auxilia na digestédo de proteinas
e estimula a mucosa intestinal de maneira
natural, facilitando o0s movimentos de
expulsédo das fezes.

48. Na tentativa de auxiliar a adaptagao de
algumas receitas tradicionais para vegetarianos,
algumas substituicdes dos alimentos de origem
animal podem ser realizadas, sem grandes
prejuizos do resultado final da receita nem do
valor nutricional. Com base nesse contexto,
julgue as assertivas abaixo.

| = A manteiga pode ser substituida por manteiga
de coco ou de cacau, azeite de oliva ou outro
6leo vegetal.

Il — Para gratinar um prato, € possivel substituir o
queijo parmesao por farinha de rosca temperada.

Il — O iogurte pode ser substituido por coalhada.

IV — Além das leguminosas, os cogumelos
(shitake, shimeji, funghi, champignon, etc), os
brotos (girassol, feijao, alfafa) e as sementes
(girassol, abdbora, améndoas) sdo importantes
fontes de proteina vegetal, os quais podem ser
utilizados em substituicdo a proteina animal.

V — O creme de leite pode ser substituido por
iogurte natural.

Segundo a avaliagdo das assertivas, é correto
afirmar:

a) Somente as assertivas |, Il e |ll estédo
corretas.
b) Somente as assertivas Il, lll e IV estdo
corretas.
c) Somente as assertivas lll, IV e V estéo
corretas.
d) Somente as assertivas |, Il e IV estéao
corretas.
e) Somente as assertivas |, Ill e V estédo
corretas.

49. Com relagao ao preparo dos alimentos e aos
métodos de cocgédo, julgue as assertivas abaixo.

| — No preparo do arroz, a etapa de cocgéao
dos gréos tem inicio com a dextrinizagdo. Os
graos devem ser misturados a 6leo vegetal pré-
aquecido e mexidos constantemente para perfeita
distribui¢do do calor em volta dos grédos. Em calor
seco, o0 amido da porgao externa do endosperma
transforma-se com o aumento do teor de
amilopectina. Assim, quando da adigéo de agua
para a cocgéo, ndo ocorre gelatinizagao excessiva
da camada externa, produzindo uma preparacao
na qual os graos apresentam-se soltos. A cocgao
deve continuar sem necessidade de misturar os
gréos até o momento da gelatinizagao final, com
a evaporagao da agua.

Il - Para a cocgao de carnes bovinas, o uso do
calor umido esta indicado para cortes do quarto
traseiro, uma vez que ndo havera demanda para
hidrélise de grande quantidade de colageno,
contudo é essencial o cozimento em temperaturas
baixas e por longo tempo. Para cortes do quarto
dianteiro, o uso do calor seco esta indicado,
pois esses cortes tém maior teor de tecido
conectivo, mais exigidos na movimentacao, e
aqueles localizados nas patas. Esses cortes séo
usualmente chamados de musculo bovino.
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Ill — Para o cozimento de aves, 0 uso da cocgao
umida € mais adequada para cortes ricos em
gordura, como coxas, sobrecoxas e asas.
O uso do calor umido sob pressdo deve ser
feito com cautela para aves, em tempo muito
breve, para evitar que os cortes desmanchem,
comprometendo a aparéncia da preparacao final.
O peito deve ser preparado apenas em cocgao
seca, pois a grelha promove distribuicdo mais
rapida do calor. A cocgdo seca é adequada aos
cortes magros.

Segundo a avaliagdo das assertivas sobre os
métodos de cocgao descritos, é correto afirmar:

Somente a assertiva | esta correta.
Somente as assertivas | e || estdo corretas.
Somente as assertivas | e |1l estdo corretas.
Somente as assertivas |l e |ll estdo corretas
As assertivas |, Il e Ill estdo corretas

a)
b)
C)
d)
e)

50. Alimentos diversos pedem métodos de
cocgéo diferentes. A variedade desses métodos
esté condicionada a matéria-prima e ao resultado
esperado. De acordo com os objetivos do
tratamento dos alimentos com calor, pode-se
afirmar que é incorreto

a) promover o aumento da atividade de
agua.

b) diminuir ou eliminar as formas viaveis de
micro-organismos e eliminar patégenos.

c) desnaturar proteinas.

d) gelatinizar e dextrinizar o amido; inativar
fatores antinutricionais e toxinas.

e) abrandar carboidratos nado digeriveis;
desenvolver atributos sensoriais.

51. Os métodos de cocgdo diferenciam-se
quanto ao uso ou ndo de agua. A cocgao seca
€ caracterizada pela desidratagdo do alimento
provocada pelo calor; e, na cocgéo umida, a fonte
de umidade pode ser um ingrediente adicionado
ao preparo ou aquela naturalmente presente no
alimento. Com base nos procedimentos tipicos
de cocgédo seca e cocgao umida, numere a 22
coluna de acordo com a 12 coluna.

12 COLUNA

Assar

Cozinhar em vapor
Brasear

Cocgéo sob pressao
Grelhar

Ensopar

Fritar por imersao
Ferver

Saltear

22 COLUNA

( ) Técnica em que os alimentos entram
em contato com uma chapa aquecida, a qual
transmite calor para o alimento. O aquecimento
do alimento faz com que a gordura atinja seu
ponto de fusdo e a forma liquida se desprenda do
alimento.

( ) E a técnica de processamento em que
a agua da superficie dos alimentos é substituida
por 6leo, dando origem a uma crosta de textura
crocante.

( ) Técnica em que a agua nao tem contato
direto com os alimentos, mas € eficiente para
transferir calor e proteger o alimento do excesso
de calor, preservando suas caracteristicas de
sabor, cor e textura.

( ) O principio dessa técnica de preparo de
alimentos reside no fato de que a temperatura
de ebulicdo da agua, em um utensilio com
boa vedagdo, € necessariamente maior para
vencer a pressdo formada pelo vapor d’agua,
em relagdo a temperatura de 100°C, ebulicdo
da agua a pressao atmosférica ao nivel do mar.
Essa cocgéo ocorre em menor tempo do que no
preparo convencional.

( ) Método de cocgéo lento, com chama ou
forno, visando caramelizar ou acentuar a cor do
alimento, mantendo o suco no seu interior.

( ) E uma cocgdo que consiste em submergir
o alimento em meio aquoso fervente sem o uso de
gordura. Dada a perda de nutrientes, apresenta
desvantagens sensoriais e nutricionais.

( ) Consiste em transferir o calor por meio do
aquecimento do ar quente e retirar umidade do
ambiente. E uma técnica comum para alimentos
previamente temperados com vinha d’alhos ou
outras marinadas para condimentagao.
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( ) Consiste em refogar o alimento,
acrescentando apenas a quantidade de liquido
necessaria para o abrandamento das fibras
vegetais ou hidrdlise do colageno. Adiciona-se
o liquido frio para dissolver sabores e leva-se a
ebulicdo confinada. Ao fim, destampa-se para
redugdo e espessamento do molho.

( ) Aquecer alimentos em pequena
quantidade de 6leo ou outra fonte de lipideos,
mantendo-se a temperatura moderada, por meio
de movimentagao constante e do controle da
fonte de calor. Assim, a umidade dos alimentos
garante a cocgdo, sem necessidade de adigéo
de agua ou outra fonte de vapor, de maneira que
pode ser considerada uma técnica mista.

Assinale a altemativa que apresenta a sequéncia
correta da 22 coluna.

a) 1-3-9-8-5-6-7-4-2
b) O-3+2udnds8-Enbnd
© 5-7-2-4-3-8-1-6-9
d) 3-1-9-4-5-8-7-4-2
e) 9-1-5-8-3-4-6-7-2

52. Analise a situagdo abaixo sobre as técnicas
culinarias de cozinha, os procedimentos para execugao
de uma receita e as técnicas para pesagem e medicéo
de ingredientes.

Luiz, técnico em nutricdo de uma Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo, ira preparar uma receita
para o lanche. Antes de iniciar o preparo, Luiz I&é com
atencdo a receita e reune todos os ingredientes,
recipientes, utensilios e equipamentos necessarios.
Ele vai utilizar os seguintes ingredientes: leite,
farinha, aglicar e manteiga.

Sobre as técnicas culinarias de cozinha descritas na
situagéo acima, julgue as assertivas a seguir.

| - A farinha e o agucar apresentam alguns
carogos, mas Luiz ndo vé problemas em utiliza-
los dessa forma. Ele utiliza a xicara para medir,
introduzindo-a diretamente no recipiente que
acondiciona esses alimentos secos. Com a
parte posterior de uma colher, ele da uma leve
prensada na farinha para que ela fique mais bem
acomodada na xicara. Depois leva para a balanga
e verifica o peso. Ele realiza esse procedimento
para a farinha e para o agucar.

Il - Para o leite, Luiz utiliza uma xicara, despeja
200 ml até o completo preenchimento do utensilio.
Transfere o liquido para um medidor de vidro
com graduagdo, que estava sobre uma superficie
plana e se posiciona abaixando para que os olhos
se alinhem na altura da parte inferior do menisco,
e, assim, faz a leitura do volume.

Il - No momento de pesar a manteiga, Luiz
a retira da geladeira e, com o auxilio de uma
colher, preenche a xicara. Ele da leves batidas
na bancada, com a xicara, na intengdo de que
a manteiga se acomode em todo o espago do
utensilio, mas isso ndo acontece totalmente.
Além disso, deixa alguns pedagos de manteiga
acima do nivel maximo, porque ela ainda esta
endurecida. Leva para a balanga e afere o peso.
Assim, Luiz termina a etapa de afericdo dos
ingredientes.

Segundo os procedimentos descritos acima, é
correto afimar:

Somente a assertiva | esta comreta.

Somente as assertivas | e |l estdo corretas.
Somente as assertivas |l e |ll estdo corretas.
Somente a assertiva |l esta correta.
Somente as assertivas | e lll estdo corretas.

a)
b)
0)
d)
€)

53. O atual Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira (2014), adotado pelo Ministério da Saude,
orienta 0s caminhos para alcangar uma alimentagao
saudavel, saborosa e balanceada. O nutricionista, ao
planejar refeicdes para coletividade sadia ou enferma,
também deve considerar as recomendagdes
classicas para alimentagdo equilibrada, ou seja, as
“Leis Fundamentais da Alimentag&o” postuladas por
Pedro Escudero.

Considerando esses dois preceitos, a nutricionista de um
restaurante popular elaborou um cardapio de aimogo.
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Avaliando o cardépio elaborado pela nutricionista, conclui-se que

a) a mistura arroz e fejjdo atende a “Lei da harmonia”, pois os dois alimentos sdo complementares em
relacéo a composi¢ao de vitaminas.

b) aabdbora utiizada para a guamicéo representa um alimento regional e atende a “Lei da Qualidade”.

€) oamoz e o feijdo do cardapio séo exemplos de alimentos processados, segundo o “Guia Alimentar para
a Populag&o Brasileira”.

d) a cocada como sobremesa € um exemplo do uso apropriado de alimentos processados para
complementar refeigdes, segundo o “Guia Alimentar para a Populacio Brasileira”.

e) o bife bovino grelhado é um exemplo de alimento processado e atende a recomendago de priorizagéo
de preparagGes grelhadas ou assadas, segundo o “Guia Alimentar para a Populagio Brasileira”.

54. Um cardépio deve atender as necessidades, tanto fisiolégicas quanto sensoriais dos comensais. E
importante que ele seja colorido, contenha alimentos de todos os grupos alimentares, texturas, odores e
sabores agradaveis. Além disso, deve conter alimentos de alto valor nutricional, deve ser quantitativamente
completo, harmonioso em seus componentes e adequado a sua finalidade e ao organismo a que se destina.

O quadro a seguir apresenta o cardapio do almogo oferecido aos servidores e acompanhantes de um
hospital particular.

Dias da semana Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira

Prato Principal Peril ao forno Peixe ao molho  Frango ensopado Ensopado de came  Feijoada carioca

Jardineira de Rocambole de "
Opgao Frango Frango Torta Nordestina Panqueca de frango  Frango assado
Guarnigao Macarrao Repolho refogado ~ Sufié de legumes  Aipim gratinado Farofa
Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Acompanhamento Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao
Abobrinha com Legumes com Cenoura com
Salada Cozida Beterraba cozida Abodbora em cubos s s Batita
Salada Crua Cenouraralada  Mil folhas/Abacaxi Pe"‘x’;g:‘"‘e’ Repolho bicolor Vinagrete

2 - Pé de moleque/ Creme Marmor/ Pé de moleque/
Sobremesa Nego bom/Abacaxi Goiaba/Melao Sarers Salarcia Laranje

Suco Goiaba/Manga Umbu/Jenipapo CajwAcerola Umbu/manga Caju/Manga

SANTOS, J. S. Andlise qualitativa e quantitativa do cardépio semanal de um servigo de alimentacéo e nutricdo de um
hospital particular, localizado na cidade de Salvador (BA).RASBRAN, ano 7, n. 2, 2016, (adaptada).

Com base na anadlise qualitativa do quadro acima, julgue as assertivas a seguir.

| - Observa-se que foi servido frango durante os cinco dias, como opgao ou prato principal, contribuindo
para a monotonia da dieta.

Il - Observa-se que os valores de energia estdo dentro do recomendado, no entanto hd uma
desproporcionalidade entre os macronutrientes.
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[l - Verificam-se inadequagdes quanto as normas técnicas para escrita do cardapio. Nao especifica o
tipo de carne (ensopado de carne) ou o tipo de molho (peixe ao molho).

IV - Identifica-se como fator positivo a presenc¢a regular de uma variedade de cores, 0 que pode
contribuir para uma ingestao diversificada de nutrientes, além de tornar a refeicdo mais atrativa.

E correto apenas o que se afirma em

a) lelll
b) llelV.
c) lilelV.
d) I, 1lell
e) IlllelV

55. Os métodos de cocgao tém como principio basico o calor e podem ser classificados em trés tipos:
calor seco, calor umido e calor misto.

METODOS DE COCGAO

CALOR SECO ' CALOR UMIDO ’ CALOR MISTO

DIRETO INDIRETO DIRETO

T
[

I CHAPA ' lINFRA-VERMELHO] I GORDURA | | FORNO l [ GRELHA}

IEM Liqumol | A VAPOR]

|Grelhar Assar | [Frigir| |Saltear Fritarl lAssarl Brasear Refogarl Ensoparl

TEICHAMANN, |. Tecnologia culinaria.Caxias do Sul: EDUCS, 2000, 355p (adaptado).

Com base na figura acima e com relagcéo aos principios basicos dos processos de cocgao, é correto
afirmar que

a) refogar consiste na aplicagao do calor misto, com fritura do alimento em gordura e cocgéo no
vapor que se desprende.

b) fritar consiste na aplicag&o do calor umido de forma direta ao alimento em temperatura elevada.
c) cozinhar a vapor consiste em aplicar calor umido, com liquido suficiente para cobrir 0 alimento.
d) saltear consiste na aplicagdo do calor seco com gordura, bem quente, sem movimentar a
frigideira.

e) assar no forno consiste na aplicagédo do calor seco, atuando diretamente no alimento.
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56. Na cocgao em panela de pressédo, o fogo
fornece energia na forma de calor, e as moléculas
aumentam sua agitagdo, possibiltando a
formacgéo de pressao. O aumento da presséo faz
a agua entrar em ebulicdo a uma temperatura
acima de 100°C. A valvula com pino levanta a
medida que a pressao aumenta. Dessa forma, o
vapor comega a escapar pela valvula e a pressao
do vapor se estabiliza, assim como a temperatura
do interior da panela.

e G
a

REKOVVSKY, L. Fisica na cozinha. Porto Alegre: UFRGS,
Instituto de Fisica, 2012, (adaptada).

Considerando as informag¢des contidas no texto e
na imagem, € possivel inferir que, na cocgéo sob
pressao, o calor é transmitido para os alimentos
por

a) convecgao.

b) condugéo.

c) irradiagao.

d) ficgao.

e) concentracgéo.

57. O p&o é um dos alimentos mais antigos do
mundo. Com o avango da tecnologia culinaria,
surgiram diversos tipos de paes (francés, italiano,
integral, ciabatta, baguete, entre outros). Os
ingredientes basicos utilizados na elaboragao de
paes sé&o trigo, fermento, agua e sal. Os outros
ingredientes empregados podem ser: gordura,
acgucar, leite e ovos.

O trigo é constituido principalmente por amido
e proteinas. O glaten, formado pelas proteinas
glutenina e gliadina, € o responsavel pela
funcionalidade do trigo.

SCHEUER et al. Trigo: caracteristicas e utilizagcdo na
panificagdo.Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais,
Campina Grande, v.13, n.2, p.211-222, 2011, (adaptado).

Na elaboragdo da massa de pées, sao
consideradas propriedades da farinha de trigo

| - a extensibilidade.
Il - a elasticidade.
Il - a viscosidade.

IV - a durabilidade.

Estdo corretos apenas os itens

a) lelll
b) llelv.
c) lllelV
d) I 1lell.
e) I llelv

58. As infusdes sdo preparagdes resultantes
da extracéo de flavor (aroma, sabor e cor) de
vegetais aromaticos, sendo os mais comuns o
café e o cha. O café é a bebida mais produzida
e consumida no Brasil, existem varias espécies
e formas de cultivo. Seus graos sao torrados e
moidos para o preparo dainfusdo. A concentracao
da infusdo varia de acordo com o método de
preparo, variando de 5% a 8%.

BENETTI, G. B. et al. Manual de técnica dietética. Sdo
Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2014 (adaptado).

Na preparacao do café, recomenda-se

| - evitar o uso do coador de pano, pois residuos
se acumulam e passam o sabor ao café seguinte.

Il - evitar reaquecer a infusdo, para que nao
haja perdas de substancias aromaticas e a
concentragao de taninos.

lll - evitar mexer o café durante o preparo pelo
método de gotejamento, para que ndo haja perda
de cafeina.

IV - evitar usar agua fervente, a agua deve ser
recém-fervida e resfriada, para preservar o sabor
e 0 aroma.

E correto apenas o que se afirma em

a) lell
b) lell.
c) lelv.
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d)
e)

I, 1 elll.
I, 1lelV.

59. O tratamento térmico dos alimentos promove
modificagdes muitas vezes desejaveis aos
alimentos. Durante afritura dabatata, forneamento
do péao e produgéo de leite condensado, ocorre
um fenémeno conhecido como reagao de Maillard
ou reagao de escurecimento nao-enzimatico.

FRANCISQUINI, J. A. et al. Reacdo de Maillard: uma
revisdo. Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de
Fora,v.72,n.1, p. 48-57, 2017 (adaptado).

Acerca dos processos de escurecimento nao-
enzimatico em alimentos, julgue os itens abaixo.

| - A reagdo de Maillard ocorre devido ao
aquecimento de carboidratos, particularmente
acucares e xarope de agucar; o escurecimento é
resultante de uma série de reagdes.

Il - A reagdo de Maillard ocorre quando, devido ao
aquecimento, o grupo carboxila dos carboidratos
reage com o grupamento amina das proteinas,
formando pigmentos escuros, que promovem
mudanca de sabor e cor.

Il - A caramelizagdo e 0 escurecimento da
superficie de frutas também sao classificados
como reagdes de escurecimento ndo-enzimatico,
tendo como aspecto negativo a redugdo da
digestibilidade do alimento.

IV - O armazenamento prolongado de alimentos
também promove a reagdo de Maillard, tendo
como aspecto negativo a destruigao ou a redugao
do valor nutritivo.

V - Os alimentos submetidos a calor iumido (a
vapor) apresentam menores teores de produtos
da reagao de Maillard; os métodos de calor seco
(grelhado) apresentam maiores teores.

A respeito dessas assercbes, assinale a
alternativa correta.

a) Somente |, Il, lll e IV estéo corretas.

b) Somente I, Ill e IV estdo corretas.

c) Somente ll, IV eV estao corretas.

d) Somente |, IV eV estdo corretas.

e) Somente | e |V estdo corretas.

60. As cores dos vegetais sdo responsaveis
por grande parte da atragdo exercida nos
consumidores. Os principais pigmentos presentes
nesses alimentos sao a clorofila, os carotenoides e
os flavonoides. Com o objetivo de minimizar perdas
na cor e no valor nutritivo, € necessaria a adogao de
técnica ou método de cocgédo adequado. O tempo
e temperatura, volume de agua e qualidade fisico-
quimica s&o fatores que influenciam na textura,
aparéncia e sabor das hortalicas submetidas a
Cocgao.

SANTOS, M. C. H. G. Influéncia da alteragéo do pH e dos
diferentes métodos de cocgéo sobre os pigmentos vegetais.

Brazilian Journal Health Review. Curitiba, v. 2, n. 2, p. 1136-
1143, 2019 (adaptado).

Acerca desse tema, assinale a alterativa correta.

a) A  betacianina (vermelho) e a
betaxantina (amarelo), pigmentos presentes
exclusivamente na beterraba, sdo estaveis em
altas temperaturas e longo tempo de cozimento.
b) Os vegetais de cor laranja, amarela ou
vermelha (abdbora, cenoura, tomate), quando
cozidos em 6leo ou gorduras, apresentam
maior biodisponibilidade de carotenoides.

c) Os vegetais que contém flavonas e
os flavondis (repolho, batata e couve-flor),
apresentam pigmentos branco-amarelados
e, na presenca de substancias acidas, ficam
arroxeados.

d) As hortalicas ricas em clorofila (espinafre,
brécolis, couve); quando cozidas em meio
alcalino (bicarbonato de sédio), apresentam
mudanga da cor para verde oliva ou marrom,
devido ao escurecimento enzimatico.

e) Os vegetais ricos em antocianinas, de
cores arroxeadas e vermelhas (morango, uva,
berinjela), na presenga de substancias acidas,
tornam-se alaranjados e, na presenca de
substancias alcalinas, ficam esverdeados.
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