SEAT Ftec

Vestibulinho Escola Técnica Estadual Exame: 18/12/2022
1° SEM/2023 (domingo), as 8h J‘

CADERNO DE QUESTOES

Nome do(a)

candidato(a): Ne de inscrigao:

CADASTRO DE RESERVA PARA ACESSO AS VAGAS DE ESPECIALIZACAC

Especializagdo em Gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo

Prezado(a) candidato(a):

Antes de iniciar a prova, leia atentamente as instrucdes a seguir e aguarde a ordem do Fiscal para iniciar o Exame.

1.
2.
3.

@

SPxe~Ne

12.

13.

14.

15.

Este caderno contém 26 (vinte e seis) questdes em forma de teste.

A prova tera duragéo de 3 (trés) horas.

Apds o inicio do Exame, vocé devera permanecer no minimo até as 9h30min dentro da sala do Exame, podendo, ao deixar este local,
levar consigo este caderno de questoes.

Voceé recebera do Fiscal a Folha de Respostas Definitiva. Verifique se esta em ordem e com todos os dados impressos corretamente.
Caso contrario, notifique o Fiscal, imediatamente.

Apos certificar-se de que a Folha de Respostas Definitiva é sua, assine-a com caneta esferografica de tinta preta ou azul no local em que
ha a indicacdo: “ASSINATURA DO(A) CANDIDATO(A)".

Apds o recebimento da Folha de Respostas Definitiva, ndo a dobre e nem a amasse, manipulando-a o minimo possivel.

Cada questao contém 5 (cinco) alternativas (A, B, C, D, E) das quais somente uma atende as condi¢des do enunciado.

Responda a todas as questdes. Para computo da nota, seréo considerados apenas os acertos.

Os espagos em branco contidos neste caderno de questdes poderéo ser utilizados para rascunho.

. Estando as questdes respondidas neste caderno, vocé devera primeiramente passar as alternativas escolhidas para a Folha de Respostas

Intermediaria, que se encontra na ultima pagina deste caderno de questdes.

. Posteriormente, vocé devera transcrever todas as alternativas assinaladas na Folha de Respostas Intermediaria para a Folha de Respostas

Definitiva, utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

Questdes com mais de uma alternativa assinalada, rasurada ou em branco serdo anuladas. Portanto, ao preencher a Folha de Respostas Definitiva,
faga-o cuidadosamente. Evite erros, pois a Folha de Respostas néo sera substituida.

Preencha as quadriculas da Folha de Respostas Definitiva, com caneta esferografica de tinta preta ou azul e com trago forte e cheio,

conforme o exemplo a seguir: [a ] B (o [

Quando vocé terminar a prova, avise o Fiscal, pois ele recolhera a Folha de Respostas Definitiva, na sua carteira. Ao término da prova,
vocé somente podera retirar-se da sala do Exame apds entregar a sua Folha de Respostas Definitiva, devidamente assinada, ao Fiscal.

Enquanto o candidato estiver realizando o Exame, é terminantemente proibido utilizar calculadora, computador, telefone celular (o(s)
aparelho(s) devera(do) permanecer totalmente desligado(s), inclusive sem a possibilidade de emisséo de alarmes sonoros ou nao, nas
dependéncias do prédio onde o Exame sera realizado), radiocomunicador ou aparelho eletrénico similar, chapéu, boné, lenco, gorro,
mascara fechada que impeca a visualizagdo do rosto, 6culos escuros, corretivo liquido/fita ou quaisquer outros materiais (papéis)
estranhos a prova.

. O desrespeito as normas que regem o presente Processo Seletivo Vestibulinho, bem como a desobediéncia as exigéncias registradas na

Portaria e no Manual do Candidato, além de sangdes legais cabiveis, implicam a desclassificagdo do candidato.

. Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, o candidato que:

nao comparecer ao Exame na data determinada;

chegar apds o horario determinado de fechamento dos portdes, as 8h00;

realizar a prova sem apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou ndo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 23
da Portaria CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo—Vestibulinho;

ndo apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou ndo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 23 da Portaria
CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo—Vestibulinho;

retirar-se da sala de provas sem autorizagéo do Fiscal, com ou sem o caderno de questdes e/ou a Folha de Respostas Definitiva;

utilizar-se de qualquer tipo de equipamento eletronico, de comunicagdo e/ou de livros, notas, impressos e apontamentos durante a realizagéo do
exame;

retirar-se do prédio em definitivo, antes de decorrida uma hora e trinta minutos do inicio do exame, por qualquer motivo;

perturbar, de qualquer modo, a ordem no local de aplicagéo das provas, incorrendo em comportamento indevido durante a realizagéo do Exame;
retirar-se da sala de provas com a Folha de Respostas Definitiva;

utilizar ou tentar utilizar meio fraudulento em beneficio proprio ou de terceiros, em qualquer etapa do exame;

nao atender as orientagdes da equipe de aplicagédo durante a realizagdo do exame;

realizar ou tentar realizar qualquer espécie de consulta ou comunicar-se e/ou tentar comunicar-se com outros candidatos durante o periodo das provas;
realizar a prova fora do local determinado pela Etec/Extensao de Etec;

zerar na prova teste.

| Etec

Gabarito oficial Resultado BOA PROVA! y

0 gabarito oficial da prova sera divulgado a partir das 15h - Divulgacao da lista de classificagao geral a partir das 15h
do dia 22/12/2022, no site vestibulinhoetec.com.br do dia 10/01/2023, no site vestibulinhoetec.com.br
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As hortalicas englobam todas as verduras e legumes. Estes sdo alimentos
ricos em vitaminas, minerais e fibras, porém variam quanto a quantidade
ou aos tipos de carboidratos. Os folhosos, por exemplo, sao ricos em
celulose enquanto os tubérculos séo ricos em amido.

Assim quanto a composicdo de nutrientes e outros compostos, NAO podemos afirmar que:

(A)

(B)

(©)

(E)

Embora ricos em vitamina C ao serem coccionados os vegetais perdem a vitamina ja que
esta é termolabil.

Os vegetais amarelos e alaranjados sao ricos em betacaroteno que em nosso organismo
sdo transformados em vitamina A.

Os vegetais verde escuros como a couve e o agridao sao ricos em ferro, e a absorgao
do nutriente pode ser potencializada por alimentos ricos em vitamina C.

O acido oxalico presente no espinafre € considerado um fator antinutricional, sendo
minimizado seu teor pelo cozimento do alimento.

As antocianinas, sao pigmentos de cor roxa/azul, presente nos vegetais, sdo estaveis
mesmo em mudancgas do pH do meio e inibem a absorgao de minerais no intestino.

Diabetes Mellitus (DM) é uma sindrome metabdlica de origem multipla,
decorrente da falta de insulina e/ou da incapacidade e/ou falta de
insulina exercer adequadamente seus efeitos, caracterizando altas
taxa de agucar no sangue (hiperglicemia) de forma permanente.
A insulina é produzida pelo pancreas, sendo responsavel pela
manuten¢do do metabolismo (quebra da glicose) para permitir que
tenhamos energia para manter o organismo em funcionamento.
Em 5 a 10% dos casos de diabetes, o sistema imunoldgico atacam as
células que produzem a insulina, ocorre principalmente na infancia e
adolescéncia.

As caracteristicas descritas anteriormente refere ao:

(A)
(B)
(€)
(D)
(E)

Diabetes tipo 1.

Diabetes tipo 2.

Esta incorreta, ndo existe essa variacdo no diabetes.
Diabetes Gestacional.

Nenhuma das alternativas.
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Para simplificar a elaboracdo das preparagcdes e garantir a padronizagao, € importante
a elaboracgéo correta de uma ficha técnica, pois ela serve como base para o calculo da
informacao nutricional, o calculo do custo dos preparos, além de ajudar no trabalho de
compras e no controle de desperdicios. Alguns termos que compdem a ficha técnica
s&0: peso bruto, peso liquido, indicador de parte comestivel, per capita e porgao.

PHILIPPI, Sonia T. Nutricdo e Técnica Dietética. Barueri: Editora Manole, 2014.

Considerando o texto apresentado, avalie as afirmagdes a seguir.

l. | Peso bruto E o peso do alimento cru, depois de passar pelo pré-preparo.

E o peso do alimento na forma em que é adquirido, com casca,

Il. | Peso liquido
carogos, talos, ossos etc.

Indicadpr de parte |
lll. | comestivel ou E a relacdo entre o peso bruto e o peso liquido do alimento.
Fator de correcao

IV. | Porgao Quantidade do alimento pronto para ser servido para uma pessoa.

E correto o que se afirma em:

(A) Nl elV, apenas.
(B) Il elV, apenas.
(C) lelll, apenas.
(D) lell, apenas.
(E) Ilelll, apenas.

As carnes sdo alimentos de origem animal proveniente de ambiente terrestres e
aquaticas, ricas em proteinas de alto valor bioldgico. As carnes bovina, suina, caprina,
ovina, além das aves, dos pescados e das visceras sao alguns dos principais tipos
consumidos no Brasil. Estruturalmente possuem trés tecidos distintos: o muscular, o
conjuntivo e o adiposo. Estes s&o os mais influentes quanto a maciez e a aplicacéo
das técnicas de cocgéo.

A seguir marque a alternativa correta quando as caracteristicas destes trés tecidos:

(A) Quanto maior for o didmetro das fibras musculares e mais velho o animal, mais macio sera
o corte da carne.

(B) O tecido conjuntivo amarelo € rico em elastina, composto flexivel e brilhante amaciado na
coccgéo.

(C) A espécie do animal, sua alimentacdo e atividade fisica n&o interferem diretamente na
maciez da carne.

(D) O tecido conjuntivo branco (colageno), que é semitransparente e endurece a carne, quando
cozido em calor umido a temperatura maior que 100 °C é abrandado gerando maciez.

(E) A gordura melhora o sabor e a suculéncia, porém nao interfere na maciez da carne.
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Coccao é a aplicagao do calor no alimento, emanado de uma fonte de calor, buscando mudar
sua estrutura, extrair seu sabor, amaciar, produzir mudancgas quimicas desejaveis e torna-lo mais
digestivel.

A fonte do calor devera ser barata, passivel de controlar sua intensidade (termostato) e nao
devera produzir residuos indesejaveis.

Séao exemplos de calor umido:

1. Fritura em imersao em dleo.
Il Vapor sob pressao.

M. Aquecimento ao ar livre.

IV. Agua em ebuligdo.

Assinale a alternativa CORRETA:
(A) I. apenas.

®) lell
©) I.elV.
D) . elV.
€ lell.

SegundoaleiOrganicade SegurangaAlimentare Nutricional (LOSAN-Lein®11.346,de
15 de setembro de 2006), entende-se por Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) a
realizacao do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso as outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem
a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econédmica e socialmente
sustentaveis. O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), € um programa
do Governo Federal na area de alimentagéo e nutricdo, sendo considerado um eixo
das politicas publicas especificas destinadas a promover a SAN dos estudantes das
escolas publicas brasileiras.

Assinale a alternativa correta sobre o PNAE:

(A) Para o desenvolvimento de estratégias de Educacao Alimentar e Nutricional, devemos
sempre seguir um padrdo governamental, ndo se recomenda que programas de EAN
realizados em escolas sejam revisados, considerando as diversidades e especificidades
das escolas e as orientacdes das autoridades sanitarias locais.

(B) Sugere-se que sejam destacadas estratégias educativas no PNAE que, para além de
abordarem a seguranca sanitaria e a saude, possam promover a reflexdo sobre o acesso,
a producao, a distribuicdo e a comercializacdo dos alimentos, ou seja, sobre o sistema
alimentar, a sustentabilidade, a cultura alimentar e a culinaria.

(C) Nas escolas publicas, apos ter passado a pademia de COVID-19, de acordo com as
diretrizes do PNAE, nao é recomendado orientar a higienizacdo das méaos antes do inicio
das atividades, quer sejam individualizadas ou n&o, pois isso aumenta o consumo de agua
nas instituicoes.
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(D) De acordo com a Resolugdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020, na Secao IV do
Controle de Qualidade Higiénico-Sanitario, artigos 40 e 42, é estabelecido que os produtos
alimenticios a serem adquiridos para o alunado do PNAE devem atender ao disposto na
legislacao de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
do MS, e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Nesse caso, cabe
somente a escola adotar medidas de controle higiénico-sanitario que garantam condi¢des
fisicas e processos adequados as Boas Praticas de Manipulagcdo e Processamento de
Alimentos na aquisi¢cao, no transporte, na estocagem, no preparo/manuseio e na distribuicao
de alimentos aos alunos atendidos pelo Programa.

(E) De acordo com as diretrizes do PNAE, o técnico em nutricao e dietética nao é um profissional
habilitado para acompanhamento de Seguranca Alimentar e Nutricional, por isso todas as
atividades devem ser realizadas por nutricionistas.

O técnico em nutricdo e em dietética € um profissional com conhecimento técnico
especifico para o desenvolvimento de rotulagem nutricional. As novas regras
para rotulagem de alimentos entraram em vigor no dia 9 de outubro de 2022.
Além de mudancas na tabela de informacao e nas alegac¢des nutricionais, a novidade
foi a adogao da rotulagem nutricional frontal. Novos produtos langcados a partir de
9 de outubro de 2022 devem estar com os rotulos adequados as novas regras.
Para os produtos que ja se encontram no mercado até a data, os prazos para
adequacao sao até 09 de outubro de 2023 (12 meses da data de vigéncia da norma)
para os alimentos em geral.

Assinale a alternativa que contém informagdes corretas sobre rotulagem nutricional de alimentos.

(A) De acordo com as novas regras a rotulagem nutricional frontal € um simbolo informativo que
deve constar no painel da frente da embalagem. A ideia é esclarecer o consumidor, de forma
clara e simples, sobre a quantidade de proteinas para praticantes de atividade fisica.

(B) O enriguecimento de alimentos com micronutrientes € uma estratégia de saude publica
adotada desde o inicio do século XX e recomendada pela OMS como uma abordagem
para reduzir deficiéncias nutricionais por micronutrientes. No Brasil, o enriquecimento
obrigatério das farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico foi implementado em
2002, com a publicagao da RDC n. 344, e é uma das estratégias do MS para diminuigao da
incidéncia de DTN, ou seja, ma formagao de bebés durante a gestacao, e para a prevengao
da anemia. Nos rétulos dos alimentos ndo devem constar a informagao de enriquecimento
de micronutrientes.

(C) As novas regras de rotulagem nutricional foram elaboradas, pois foi identificado que a
forma de declaragao das informagdes nutricionais nos rétulos dos alimentos dificultava seu
entendimento pelos consumidores. Assim, a revisao conduzida buscou aprimorar as regras
para declaragcao da rotulagem nutricional, com o objetivo de facilitar sua compreensao pelos
consumidores brasileiros.

(D) Espera-se que as modificagdes ajudem no uso das informagdes nutricionais para a realizagao
de escolhas alimentares mais conscientes e adequadas as necessidades individuais.
Essas novas regras também tém a finalidade de facilitar a comercializacdo de produtos
ultraprocessados e alcodlicos.

(E) Asgorduras trans contribuem para o desenvolvimento de varias doengas, com destaque para
seu reconhecido papel nas doengas cardiovasculares. De acordo com as novas regras de
rotulagem nutricional, a gordura trans deve estar presente em todos os alimentos rotulados
em uma quantidade minima de 2 gramas porgao.
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Sao muitos os riscos que a Cozinha Industrial oferece em seus ambientes. Dessa forma, para que
seja possivel promover a alta produtividade da sua equipe, é necessario identificar esses riscos
e as maneiras de elimina-los ou atenua-los. Equipamento de Protecao Individual — EPI é todo
dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protec&o de riscos
suscetiveis de ameacar a seguranga e a saude no trabalho.

Relacione os seguintes EPIs ao seu uso:
A. Mangote () Utilizacdo, especialmente, por lavadores de panelas,
B. Luva de Nitrila por proteger do contato com produtos quimicos e da umidade.
C. Capa térmica ( ) Empregado no corte de alimentos, especialmente de carnes.
D. Luvade malhadeago () Utilizagdo em baixas temperaturas.

( ) Evita respingos de gordura quente no braco durante frituras.

A A B, C, D
®) B, D, A C
€ D, C, A B
®) B, D, C, A
) D, C, B, A

3 ’ ’

De acordo com Akutsu et al. (2005) a estrutura fisica da UAN, bem como o seu
processo de manipulagao, deve seguir um “fluxo higiénico” adequado e ininterrupto.
O dimensionamento da edificagado e das instalagbes, deve ser compativel com todas
as operacoes, devendo existir separagao entre as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes a fim de evitar a contaminagao cruzada. Existem
legislagdes municipais, estaduais e federais que possuem niveis de detalhamento
diferentes e assim se complementam.

Sobre as janelas e as paredes, as legislacdes estabelecem, respectivamente, que:

(A) Devem possuir telas e ser de cores escuras.

(B) Devem ter angulos abaulados e serem acessiveis a pessoa com deficiéncia ou mobilidade
reduzida.

(C) Devem ser antiderrapante e de cores claras.
(D) Devem ser ajustadas ao batente e possuir ralos sifonados.

(E) Devem possuir telas e se apresentarem integras.

O PAT (LEI 6321/76) — Programa de Alimentacado do Trabalhador — é um beneficio para o
trabalhador. Trata-se de um Programa facultativo do qual qualquer empresa pode participar.
Ao aderir ao Programa de Alimentagao do Trabalhador (PAT), as empresas devem assegurar
aos colaboradores uma alimentacao equilibrada, que deve incluir uma porgao de frutas e
uma porcgao de legumes ou de verduras nas refeigdes principais, e uma porcao de frutas
nas refeicbes menores. O PAT tem por objetivo melhorar as condigbes nutricionais dos
trabalhadores, com repercussdes positivas na qualidade de vida.
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Dentre seus resultados, merecem destaque:

Aumento daincidéncia e da mortalidade de doencas relacionadas a habitos alimentares;

Maiorintegracao entre trabalhadores e empresa, com a consequente reducao das faltas
e da rotatividade;

Diminuicao na produtividade e aumento na qualidade dos servicos;

Promocao de educacéo alimentar e nutricional, e divulgagao de conceitos relacionados
a modos de vida saudavel;

Fortalecimento das redes locais de producédo, abastecimento e processamento de

alimentos.

Apods a analise das preposicdes, assinale a opgao correta.

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

| e Il sdo proposicdes verdadeiras.

Il e lll sdo proposi¢cdes verdadeiras.

Il € uma proposicao verdadeira, € a V é uma proposicao falsa.

| é preposicao falsa e Il € preposicao verdadeira.

IV e V sao proposicoes falsas.

A estrutura fisica de um lactario pode minimizar ou aumentar o risco de contaminacéo.
Sabe-se que o lactario deve ser dotado de trés areas.

ANTESALA
SALA DE PREPARO

SALA DE HIGIENIZACAO

/LIMPEZA

As atividades desta area sao receber, enxaguar, lavar e
escovar as mamadeiras, bicos, protetores, galheteiros e
outros utensilios, bem como ferver os bicos e sanitizar/
esterilizar os frascos.

Destinada a paramentacdo que deve ser de uso
exclusivo e descartavel e substituido a cada sesséo de
trabalho; e lavagem das maos dos funcionarios

Destina-se a confecgdo/ manipulagdo de férmulas
prescritas. O uso desta sala é proibido para a elaboracéo
de outras preparacbes, exceto nutricido enteral em
horarios predeterminados.

Relacione cada uma das trés areas as respectivas fungdes e assinale a alternativa correta:

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

A

T O O W

B

> > w O

C

O w > >

Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricao - Etec - vesmBuLNHO12sem|2023  (Vagas Especializacio)



Cardapio é definido como lista de preparacdes culinarias a qual compde uma refeicao
ou lista de preparagcbes que compdem todas as refeicbes de um dia ou periodo
determinado. Sendo assim, utilizam-se de padrdes nutricionais e reconhecimento
das técnicas dietéticas dos alimentos a fim de atender as leis da alimentagao
(BERNARDES, 1997).

A partir do cardapio podem ser dimensionados:

(A)
(B)

(©)

(D)

(E)

- Controle de custos -» Padronizagéo de receitas -» Avarias em equipamentos.

-» Recursos humanos e materiais » Participagdo de lucros da empresa -» Politica de
abastecimento » Padronizacao de receitas.

- Recursos humanos e materiais » Controle de custos e planejamento de compras - Politica
de abastecimento » Padronizacao de receitas » Organiza¢ao de processo produtivo.

> Recursos humanos e materiais » Periodicidade do controle de pragas e vetores -
Organizacao de processo produtivo.

> Controle de custos e planejamento de compras » Politica de abastecimento » N&ao
padronizagao de receitas » Organizacao de processo produtivo.

O planejamento do cardapio visa estabelecer os parametros que irdo contribuir para a montagem
do cardapio propriamente dito, com o objetivo de atender as expectativas e desejos dos clientes
em potencial (MAGNEE, 1996). Ao planejar o cardapio para uma refeicdo principal, como almogo
ou jantar de um restaurante deve-se estar atento aos componentes dessas refeigdes.

Considerando os componentes de uma refei¢do principal:

Entrada

Esta pode ser composta por sopa, salgado frio ou quente, e salada cozida
ou crua. Em um mesmo cardapio podem-se ter os trés, desde que o nivel
financeiro permita. Pode fazer parte da entrada consomes, antepastos,
torradas, paes ou salgadinhos.

Guarnigao

Alimentos que sdo servidos juntamente com os pratos principais,
geralmente legumes, verduras, hortalicas e outros ingredientes que
podem acompanhar a carne ou o peixe escolhido. Juntamente com os
pratos principais.

Prato
principal

Composto pela preparagao que mais contribuira com o aporte de proteinas
da refeicao. Em virtude de a carne onerar o custo de uma refeicdo, em
geral todas as outras preparagdes sao planejadas com base no prato
principal, a fim de controlar o custo e equilibrar sabor, textura e aroma.

Assinale a alternativa CORRETA

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

As afirmativas | e Il estdo corretas.

As afirmativas | e lll estdo corretas.

As afirmativas Il e Il estdo corretas.

Somente a afirmativa Ill esta correta.

As afirmativas I, Il e lll estao corretas.
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O CMV (Custo de Mercadorias Vendidas) € um indicador financeiro que permite calcular os
gastos para produzir ou armazenar em determinados especialmente o custo da matéria-prima
e descartaveis. Assumindo que que no més de dezembro, um restaurante comercial comprou
R$ 30.000 em géneros alimenticios e descartaveis, findando o més em questdo com um estoque
de apenas R$ 2.000. Considerando que no dia 01/12 essa Unidade de alimentagdo tinha
R$ 5.000 em estoque, qual o CMV dessa unidade no més de dezembro?

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

R$ 37.000
R$ 23.000
R$ 30.000
R$ 33.000
R$ 32.000

As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) podem ser identificadas quando uma ou mais
pessoas apresentam sintomas similares apds a ingestdo de alimentos contaminados com
microrganismos patogénicos, suas toxinas, substancias quimicas téxicas ou objetos lesivos,
configurando uma fonte comum . No caso de patégenos altamente virulentos, como Clostridium (C.)
botulinum e Escherichia (E.) coli, assume-se que apenas um caso pode ser considerado um surto.

Os sintomas mais comuns de DTA incluem dor de estbmago, nausea, vomitos, diarreia
e, por vezes, febre. Na maioria dos casos, a duragcdo dos sintomas pode variar de
poucas horas até mais de cinco dias, dependendo do estado fisico do paciente, do tipo
de microrganismo ou toxina ingerida além de suas quantidades no alimento.

Os alimentos sao veiculos através dos quais muitos microrganismos causadores
de DTA podem chegar a um novo hospedeiro com condicbes adequadas para
colonizacgao. Microrganismos patogénicos podem entrar na cadeia alimentar somente
em alimentos crus.

O fator de contaminacao mais comumente relatado € o contato da mao do manipulador
com o alimento. Estudos indicam que mesmo com uma efetiva lavagem de maos, nao
é possivel evitar a transmisséo das infec¢des entéricas.

Iv.

O monitoramento da contaminagéo na cadeia alimentar, incorporando a vigilancia e
as investigacbes epidemioldgicas de surtos e casos esporadicos € importante fonte
de informagdo, mas novas abordagens devem ser incrementadas. Essa informacao
pode ser usada para desenvolver novos métodos de rastreamento, como, por
exemplo, técnicas moleculares para deteccao de isolados de espécies microbianas e
a investigacdo comportamental dos microrganismos.

Em relacao as afirmativas acima, assinale a alternativa correta:

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

As alternativas | e Il sdo verdadeiras.

As alternativas Il e lll sdo verdadeiras.
As alternativas | e |ll sdo verdadeiras.
As alternativas | e IV sao verdadeiras.

As alternativas Il e IV sdo verdadeiras.
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Ahepatite é transmitida por agua e por alimentos contaminados
ou de uma pessoa para outra. A doenca fica incubada entre 10
e 50 dias e normalmente nao causa sintomas, porém, quando
presentes, os mais comuns sao febre, pele e olhos amarelados,
nausea e vomitos, mal-estar, desconforto abdominal, falta de
apetite, urina com cor de coca-cola e fezes esbranquicadas.
A deteccao se faz por exame de sangue e nao ha tratamento
especifico, esperando-se que o paciente reaja sozinho contra a
doenca. Apesar de existir vacina contra o virus desta hepatite,
a melhor maneira de evita-la se da pelo saneamento basico,
tratamento adequado da agua, alimentos bem cozidos e pelo
ato de lavar sempre as maos antes das refeicoes.

A portaria do municipio de Sao Paulo 2619/11 é o Regulamento de Boas Praticas e de
Controle de condicdes sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a importagao,
exportacdo, extracdo, producado, manipulacdo, beneficiamento, acondicionamento,
transporte, armazenamento, distribuicdo, embalagem e reembalagem, fracionamento,
comercializacdo e uso de alimentos — incluindo aguas minerais, aguas de fontes e

bebidas —, aditivos e embalagens para alimentos.

A hepatite que refere o
texto acima é:

(A) Hepatite C
(B) Hepatite D
(C) Hepatite A
(D) Hepatite E
(

E) Hepatite B

De acordo com essa portaria, a Temperatura dos alimentos pereciveis no recebimento devem
obedecer aos seguintes parametros:

(A)
(B)
(©)
(D)

(E)

Produtos congelados: no maximo a 8 °C ou conforme a especificacao do fabricante.
Pescados resfriados crus: no maximo a 18 °C ou conforme especificagdo do fabricante.
Carnes e derivados resfriados crus: no maximo a 18 °C ou conforme a especificacdo do

fabricante.

Leite e derivados, ovos, frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados,
sucos e polpas: no maximo a 10 °C ou conforme especificagdo do fabricante.

Preparagdes prontas para o consumo com pescados crus ou carne bovina crua: no maximo

a 25 °C.

Leia as afirmacdes abaixo, assinalando V, se a afirmagao for verdadeira, e F, se for falsa.

()
()
()

Em uma UAN, as vias de acesso interno devem ter superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas.

O fluxo de ar na UAN deve incidir diretamente sobre os alimentos para garantir o afastamento
de moscas e de outros insetos.

Em uma UAN, instalagdes fisicas, tais como parede e teto, devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel, que devem ser mantido integro, conservado, livre de rachaduras,
trincas, dentre outros obstaculos.

Em seguida, marque a alternativa que represente a sequéncia correta:

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

mmnm< <
I

Vv
F
F —
Vv
F

<< <L

m VESTIBULINHO 195em|2023  (VagasEspecializacs) + Et€C + Gestdo de Unidades de Alimentagio e Nutrigio



O escorbuto é a

O escorbuto tornou-se a doenga tipica dos marinheiros no final da hipovitaminose de:
Idade Média. Essa doenca decorria dos longos periodos em alto mar

e comum nos individuos ou nas comunidades, cuja alimentagéo e (A) Vitamina A
desprovida de verduras e de frutas frescas. As manifestacdes clinicas (B) Vitamina B1

iniciais da hipovitaminose sao a fadiga, perda de apetite, sonoléncia,
palidez, falta de energia nos membros e articulagdes, irritabilidade,
deformidade dentarias, cicatrizacao lenta de pequenos ferimentos e
presencga de pequenas hemorragias e sangramento da gengiva. (E)

Os carboidratos sdo substancias encontradas principalmente em alimentos de origem
vegetal. Eles fornecem a maior parte da energia necessaria para manutencao das atividades
das pessoas e, principalmente, prover o cérebro de energia suficiente para seu funcionamento.
Apds serem ingeridos sao rapidamente convertidos em glicose, exceto as fibras.

(C) Vitamina C
(D) Vitamina D
Vitamina E

Considerando as diferentes fungdes dos carboidratos no nosso organismo, quais das afirmativas
abaixo estd CORRETA?

(A) Alguns horménios sdo de natureza glicidica: a insulina e o glucagon regulam os niveis de
glicose no sangue.

(B) O amido é um polissacarideo que € consumido, tem a fung¢ao energética para o organismo.

(C) As imunoglobulinas atuam como anticorpos frente a possiveis antigenos, e sao formados
por carboidratos. A trombina e o fibrinogénio contribuem para a formacdo de coagulos
sanguineos para evitar hemorragias.

(D) A actina e a miosina sdo carboidratos que constituem as miofibrilas responsaveis pela
contracdo muscular.

(E) Alguns carboidratos constituem estruturas celulares: certas glicoproteinas fazem parte das
membranas celulares e atuam como receptores ou facilitam o transporte de substancias.

Os dois primeiros anos de vida sao decisivos para o crescimento e desenvolvimento da criancga.
Além de ganhar peso e altura, ela esta aprendendo a fazer coisas novas. Aumentam suas
habilidades e agilidade e, além disso, acontecem importantes modificacées na sua relagdo com o
ambiente e com as pessoas ao seu redor. Nesse periodo, a crianca desenvolve as capacidades
de sustentar a cabeca, pegar objetos, sentar, engatinhar, ficar de pé, andar e falar, bem como
a capacidade de mastigar. Ela comega recebendo o leite materno, passa pelos alimentos
amassados e picados, até aceitar a mesma consisténcia da comida da familia. Considerando a
fase da introducao alimentar em criangas, assinale a afirmativa CORRETA:

(A) Fornece alimentos a base de leite: iogurtes adogados com sabor e coloridos artificialmente,
iogurtes com mel e tipo petit suisse, queijo cheddar e queijo fundido, compostos lacteos.

(B) A partir dos 6 meses, quando comega a ser alimentada com outros alimentos além do
leite materno, ndo € necessario a atencdo e o respeito aos sinais de fome e saciedade,
o importante é garantir a nutricdo fornecendo todo o alimento quando oferecido em um
prato infantil.
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(C) E aconselhavel que a crianca seja alimentada enquanto anda e brinca pela casa. Outros
atrativos, como televisdo, celular, computador ou tablet podem distrai-la, gerando maior

interesse pela comida.

(D) No inicio da introducédo alimentar, devem ser ofertados preparos liquidos batidos no
liquidificador, mixer e peneiradas, para garantir a oferta de menor quantidade de fibras para

bebés.

(E) Caso acrianga tenha mais resisténcia em aceitar os novos alimentos, € preciso ter paciéncia
e persistir. No inicio da introducéo dos outros alimentos, ndo é preciso se preocupar com a
quantidade que a crianga consome, pois o leite materno continua sendo o principal alimento

da crianga.

Em uma unidade de Alimentacdo e Nutrigdo(UAN), um técnico
em nutricdo e dietética tera que comprar brécolis para servir como
guarnigdo na preparacao brocolis gratinado para 1500 clientes que
consomem refeicdo no local. Considerando um per capta cru de
100 gramas, um fator de correcao de 1,5, e, um peso final apds coccao
de 90 gramas, qual a quantidade de peixe a ser comprada?

Este nutriente é indispensavel na regulacdo do desenvolvimento
normal de células nervosas, na prevencao de defeitos congénitos no
tubo neural e na promocéao do crescimento e desenvolvimento normais
do ser humano. Tem importante papel na producdo e manutencgao de
novas células, maturacao e formacgao de glébulos vermelhos e brancos
na medula. Sua deficiéncia na gestagéo esta associada com a anemia
megaloblastica, causada pela produgédo anormal de hemacias. Também
relacionada a varias complicacdes, tais como aborto espontaneo
e retardo do crescimento intrauterino, além de estar envolvida na
prevencao e patogénese dos defeitos do tubo neural do bebé.

Varios métodos sé&o usados para avaliar a composicéo corporal do
individuo. A maioria deles, entretanto, nao é viavel para uso em grandes
grupos populacionais, principalmente em razédo do elevado custo e de
dificuldades de operacionalizacdo na logistica de campo. O indice de
massa corporal (IMC), apesar de nao especifico para a avaliagao da
composigao corporal, tem sido usado para avaliar o0 excesso de peso
populacional e tem ganhado relevancia nos estudos epidemiolégicos.
Isso se deve tanto pela simplicidade e facil obtengdo das medidas
que integram sua composi¢ao como por possibilitar a classificacao
do estado antropométrico e monitoramento do excesso de peso
populacional. Para realizagdo do calculo do IMC, sdo necessarios 0s
seguintes dados:

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

(A)

(B)
(©)
(D)
(E)

225 kg
202,5 kg
200 kg
150 kg
22 kg

Calcio
Ferro
Acido félico
Niacina

Flaor

Peso e
Circunferéncia
da cintura

Peso e estatura
Peso e Idade
Estatura e sexo

Circunferéncia
da cintura e
estatura
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As modalidades de fornecimento de refeicdes emuma UAN,é arelacio entre a produgao de refeigdo
e a forma que os funcionarios que preparam esta refeicao serdo empregados. Considerando as
modalidades de servico de UAN.

I Autogestao (servico proprio) onde a empresa assume toda a responsabilidade pela
’ elaboracao das refeigcdes, desde contratacao de pessoal até a distribuicdo aos usuarios.

Terceirizacao (Servigos de terceiros), o fornecimento das refeicoes é 3 formalizado
por intermédio de contrato firmado entre a empresa beneficiaria e as concessionarias.
Quando aempresa beneficiaria optar por utilizar servigo de terceiros, devera certificar-se
de que os mesmos sejam registrados no Programa de Alimentac&o do Trabalhador.

Refeicao transportada é o fornecimento de cestas basicas aos funcionarios de uma

1. . . P .
empresa, garantindo, assim, que eles levem para empresa sua propria marmita.

Considerando as afirmativas acima, assinale a alternativa correta:

(A) As alternativas | e Il sdo verdadeiras.
(B) As alternativas | e lll sdo verdadeiras.
(C) As alternativas Il e lll sdo verdadeiras.
(D) As alternativas I, Il e lll sdo verdadeiras.

(E) Somente a alternativa | é verdadeira.

A diversidade de cores das hortalicas € responsavel por grande parte da atracao
exercida nos consumidores, sendo os pigmentos vegetais como a clordfila,
carotenoides e flavonoides os protagonistas dessa gama de cores. Para
minimizar perdas na cor e no valor nutritivo € importante que sejam adotadas
técnicas de cocgao adequadas. Além disso, o cozimento das hortalicas objetiva
obter textura, aparéncia e sabor agradaveis, sendo influenciada por fatores como
tempo e temperatura, volume de agua e qualidade fisico-quimica.

Considerando os pigmentos das hortalicas, podemos afirmar que:

(A) O repolho branco é rico em licopeno que fornece a coloragao branca, este pigmento é pouco
soluvel agua.

(B) Aescarola é rica em clorofila que fornece a coloragao verde, este pigmento é pouco soluvel.

(C) O alface é rico em betacaroteno que fornece a coloragédo verde, este pigmento é pouco
soluvel em agua.

(D) O caqui é rico em antoxantina que fornece a coloragao laranja, este pigmento é soluvel em
agua.

(E) Acenoura é rica em licopeno que fornece a coloragao laranja, este pigmento é muito soluvel
em agua.
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Vestibulinho Escola Técnica Estadual Exame: 18/12/2022
1° SEM/2023 (domingo), as 8h

FOLHA DE RESPOSTAS INTERMEDIARIAS
Nome do(a)

candidato(a): N de inscrigao:

Prezado(a) candidato(a),

1. Responda a todas as questoes contidas neste caderno e, depois, transcreva as alternativas assinaladas
para esta Folha de Respostas Intermediaria.
2. Preencha os campos desta Folha de Respostas Intermediaria, conforme o modelo a seguir:

CAl[s | (o] [E]

Nao deixe questoes em branco.

Marque com cuidado e assinale apenas uma resposta para cada questao.

5. Posteriormente, transcreva todas as alternativas assinaladas nesta Folha de Respostas Intermediaria
para a Folha de Respostas Definitiva, utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

Etec

|-

PROVA (26 RESPOSTAS)

RESPOSTAS de 01a 10

01 ] = =13
02 (A1 =] I =]
03 1 =] <J =]
04 [A] =] <7 =]
05 2] =] <1 =]
06 [~1[e][c][o]
07 [A] =1 <] =]
08 [~] [&] (<] [o]
09 [A] &1 < =]
10 (2] &1 O =]

(" RESPOSTAS de 11220 ) (" RESPOSTAS de 212 26 )

11 A1 C&] <] o] 21 2] E =] =3
12 (A7 e ] ] 2= 3
13 (A1 =1 <1 ] - 20 S Y N I S N O
14 (2] ] O =] 24 [A] ] <J =3 =3
15 [~ =1 Cc o] 25 21 ] < =] =3
16 21 =] <1 =] 26 (A1 [e] [c1lo][E]
17 (2 &1 ] =3
18 (A1 =] I =]
19 21 ] <J =]
20 A1 =] <J™®=]

NAO AMASSE, NAO DOBRE
NEM RASURE ESTA FOLHA.
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