SEAT Ftec

Vestibulinho Escola Técnica Estadual ‘ Exame: 04/06/2023
2° SEM/2023 ) (domingo), as 13h30 /‘

CADERNO DE QUESTOES

Nome do(a)

candidato(a): Ne de inscrigao:

Gestdo de Unidades de Alimentagao e Nutrigdo — Especializagao

Prezado(a) candidato(a):
Antes de iniciar a prova, leia atentamente as instrugdes a seguir e aguarde a ordem do Fiscal para iniciar o Exame.

1.
2.
3.

O O oo ~NO®

1.

12.

13.

14.
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16.

17.

Este caderno contém 30 (trinta) questdes em forma de teste.

A prova tera duragdo de 4 (quatro) horas.

Apds o inicio do Exame, vocé devera permanecer no minimo até as 15h30min dentro da sala do Exame, podendo, ao deixar este local, levar
consigo este caderno de questoes.

. Vocé recebera do Fiscal a Folha de Respostas Definitiva. Verifique se estd 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 indicagdo: “ASSINATURA DO(A) CANDIDATO(AY".

. Apds o recebimento da Folha de Respostas Definitiva, ndo a dobre e nem a amasse, manipulando-a 0 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 no final 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 nédo sera substituida.

Preencha as quadriculas da Folha de Respostas Definitiva, com caneta esferografica de tinta preta ou azul e com traco forte e cheio, conforme
o exemplo a sequir: A ] BN (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 ap6s entregar a sua Folha de Respostas Definitiva, devidamente assinada, ao Fiscal.

Enquanto o candidato estiver realizando o Exame, é terminantemente proibido utilizar equipamento eletrénico, como calculadora, telefone celular,
computador, tablet, reprodutor de audio, maquina fotografica, filmadora, equipamento eletronico do tipo vestivel (como smartwatch, éculos
eletrénicos, ponto eletronico), radiocomunicador ou aparelho eletronico similar, chapéu, boné, lenco, gorro, mascara fechada que impeca a
visualizagao do rosto, 6culos escuros, corretivo liquido/fita ou quaisquer outros materiais (papéis) estranhos a prova.

Quanto ao telefone celular (o(s) aparelho(s) devera(do) permanecer totalmente desligado(s), durante o exame, inclusive sem a possibilidade de
emissao de alarmes sonoros ou ndo, nas dependéncias do prédio onde o Exame sera realizado).

O desrespeito as normas que regem o presente Processo Seletivo, bem como a desobediéncia as exigéncias registradas na Portaria e no Manual
do Candidato, além de sangdes legais cabiveis, implica na desclassificagdo do candidato.

Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, do 2° Semestre de 2023, o candidato que:

* nao comparecer ao Exame na data determinada;
 chegar apds o horario determinado de fechamento dos portdes, as 13h30;
realizar a prova sem apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou ndo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 21 da
Portaria CEETEPS GDS que regulamenta o Processo Seletivo-Vestibulinho do 2° Semestre 2023;
nao apresentar um dos documentos de identidade originais impressos exigidos ou ndo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 21 da Portaria
CEETEPS GDS que regulamenta o Processo Seletivo-Vestibulinho do 2° Semestre 2023;
retirar-se da sala de provas sem autorizagao do Fiscal, com ou sem o caderno de questdes e/ou a Folha de Respostas Definitiva;
utilizar ou tentar utilizar de qualquer tipo de equipamento eletrénico, de comunicagéo e/ou de livros, notas, impressos e apontamentos durante
a realizagdo do exame;

retirar-se do prédio em definitivo antes de decorridas duas horas do inicio do exame, por qualquer motivo;

perturbar, de qualquer modo, a ordem no local de aplicagédo das provas, incorrendo em comportamento indevido durante a realizagdo 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;

n&o atender as orientagdes da equipe de aplicagéo 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 / Extenséo de Etec;
BOA PROVA!

zerar na prova teste. X . .
Gabarito oficial Resultado

.

| Etec

+ O gabarito oficial da prova sera divulgado a + Divulgacao da lista de classificagdo geral a partir das 15 horas

partir das 15 horas do dia 12/06/2023, no site do dia 06/07/2023, no site vestibulinhoetec.com.br
vestibulinhoetec.com.br

Etec



Nos pescados, as caracteristicas que se podem determinar pelo exame sensorial sdo as mais
importantes, pois sdo as que mais se alteram no inicio da decomposi¢cao. Essas caracteristicas
devem ser sempre tomadas em conjunto. S&o sinais de reconhecimento de pescado fresco,
EXCETO:

(A

) As escamas tém que estar firmes resistentes e brilhantes.

B) Os olhos devem estar brilhando com cores vivas e ocupando toda a cavidade ocular
)
)

—

C
(D

—

A pele tem de estar umida e bem aderida.

As guelras devem estar bem vermelhas e apresentando mucos observados como um liquido
pastoso.

(E) Cheiro caracteristico, semelhante ao de planta aquatica.

De acordo com a Portaria Municipal 2619/2011, a higienizagao de frutas, verduras, legumes e
demais vegetais utilizados na confecg¢ao de preparagdes culinarias e bebidas deve contemplar as
seguintes etapas:

Considerando as etapas citadas anteriormente, assinale a alternativa correta:

I Lavagem cuidadosa efetuada em agua corrente e potavel: folha por folha, legume por
" | legume, cacho por cacho, fruta por fruta;

Il. | Desinfecgao realizada com alcool 70% ou produto saneante;

i Enxague efetuado de forma cuidadosa em agua corrente e potavel ou conforme a
" | recomendagao do fabricante.

(A) Apenas a etapa | esta correta

(B) Apenas a etapa |l esta correta

(C) Apenas a etapa lll esta correta

(D) Somente as etapas | e lll e V estéo corretas
(E) Somente as etapas | e lll estdo corretas

Alimento é aquilo que os seres vivos comem e bebem para a sua subsisténcia. O termo deriva do
latim alimentum e permite referir-se a cada uma das substancias sdlidas ou liquidas que nutrem
0s seres humanos, as plantas ou os animais. Podemos classificar alguns alimentos por diferentes
critérios.

Assinale a alternativa correta em relagéo as definigées a seguir:

(A) Alimento organico — E o alimento especialmente formulado e/ou padronizado para atender
as necessidades de pessoas com exigéncias dietéticas especiais de restrigao total de
determinado ingrediente.

(B) Alimento hidropénico — E o alimento que teve introduzido, entre seus genes, um novo gene
ou fragmento de acido desoxirribonucleico, alterando a sua composigao.

(C) Alimento light — E o alimento para fins especiais que possui teor reduzido de nutrientes ou
valor energético, em no minimo 25%, quando comparado aos seus similares.
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(D) Alimento diet— E o alimento isento de fertilizantes quimicos e outros agrotéxicos, produzidos
em solo equilibrado quimica, fisica e biologicamente.

(E) Alimento transgénico — E o alimento produzido em ambiente protegido (estufas) sem o uso
de solo e com o uso de adubos quimicos de facil solubilidade em agua.

Para produtos congelados industrializados devem ser obedecidas as recomendagdes dos
fabricantes quanto as condigdes de armazenamento dos alimentos antes e apds a abertura das
embalagens. Na auséncia dessas informagdes e para alimentos pré-preparados e preparados no
estabelecimento, devem ser usados os critérios e parametros indicados na legislagéo.

Assinale a alternativa CORRETA em relagao aos critérios da portaria municipal 2619/11:

(A) DeOa—-5°C:1dia.

(B) De 0a-—-5°C: 100 dias.
(C) De—6a—10°C: 90 dias.
(D) De—11a—18°C: 190 dias.
(E) Abaixo de —18°C: 90 dias.

Os sais minerais e as vitaminas sao elementos essenciais para os organismos, possuindo
inumeras fungdes importantes, tais como, manutengao e regulagao das atividades celulares e
facilitacdo do transporte de varias substancias no corpo.

Assinale a alternativa correta.

(A) Afalta de sodio pode levar a Cegueira Noturna.

w

A caréncia de ferro pode levar a Anemia Ferropriva.
A vitamina C é um dos principais antioxidantes produzidos pelo nosso organismo.

—_ o~
g O
D S

O Boécio Endémico ocorre devido a caréncia de fluor.

@

lodo € um mineral indispensavel para o controle hidroeletrolitico.

IMC é uma sigla que tem como significado indice de Massa Corporal. E um padrdo de medida
internacional adotado pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS) que estipula se uma pessoa
esta no peso ideal, levando em consideracao qual é a sua altura, ele é utilizado para verificagao
de sobrepeso e obesidade. O IMC foi criado no fim do século XIX pelo socidlogo, estadista e
naturalista belga Lambert Quételet.

A

Na férmula de calculo do indice de Massa Corporal utilizado em adultos, os seguintes parametros
devem ser levados em consideragao:

(A
B

Idade e sexo
Peso e Idade

—

Peso e estatura

— o~
g O
N N N N

Sexo e estatura

m

Idade e estatura
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As DRIs sdo recomendacgdes nutricionais para individuos saudaveis, foram desenvolvidas por
cientistas dos comités de especialistas do Food and Nutrition Board (FNB) e Intitute of Medicine
(IOM) dos Estados Unidos e Canada. No Brasil, as DRIs sdo as mais usadas e reconhecidas
pelos profissionais para o planejamento de dietas.

A recomendacéo diaria de lipideos corresponde a seguinte faixa percentual do valor caldrico total
da dieta diaria de um adulto:

(A) De20% a35%
(B) De 10% a 15%
(C) De 18% a21%
)
)

®)

( De 40% a 55%
(E) Deb55% a75%

)

De acordo com a portaria CVS5/2013 as carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos
manipulados crus devem permanecer:

A
B

) Em temperatura maxima de 4°C com um prazo de validade de 3 dias
)
m temperatura maxima de com um prazo de validade de ias
(C) Emt t axima de 4°C d lidade de 20 di
)
)

Em temperatura maxima de 10°C com um prazo de validade de 7 dias

D
(E

A doenca celiaca é uma condigdo autoimune causada pela intolerancia ao gluten. E uma doenca
crbnica, e pode afetar adultos e criancas. Toda vez que uma pessoa que possui essa condi¢cao
ingere gluten, ela acaba gerando uma resposta do organismo que causa um inchagco na mucosa
do intestino delgado, resultado de um processo inflamatorio. Por conta dessa alteracdo em sua
estrutura, o intestino delgado acaba ficando incapaz de cumprir sua fungéo, que € ingerir sais
minerais e nutrientes para manter o bom funcionamento do corpo humano.

—

Em temperatura maxima de 4°C com um prazo de validade de 1 hora

Em temperatura maxima de 20°C com um prazo de validade de 3 dias

Um dos principais cuidados da doencga Céliaca é:

(A
B

Diminui¢cao da albumina no sangue

—

Retirada da proteina gliadina da dieta

O

D
(E

Retirada da lactose da dieta

—

)
)
) Controle diario da glicemia
)
)

Acréscimo de tubérculos na dieta
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A alta ingestdo de sodio na dieta esta associada ao desenvolvimento da hipertensdo arterial.
Alguns individuos sao particularmente sensiveis ao soédio na dieta, sendo chamados de
“sal sensiveis”. Esses obtém maior grau de reducao na pressao arterial (PA) com a restricao de
sodio na dieta. Portanto, a redug¢ao do sodio na dieta pode reduzir a pressao arterial, e melhorar
a resposta a maioria das terapias anti-hipertensivas. Além da redugao da PA, a reducéo do sédio
na dieta pode reduzir o risco de doencga cardiovascular.

\_ J

Dos alimentos a seguir, qual tem o maior teor de sodio:

(A) Macarrao instantaneo
(B) Macarrao

(C) Batata

(D) Carne bovina

(E) Refrigerante

O aleitamento materno é a estratégia que, isoladamente, mais previne mortes em criangas
menores de cinco anos, visto que o leite materno é superior a qualquer outro leite nessa fase
da vida, pois € um alimento completo que possui todos os nutrientes que o bebé precisa, sendo
de mais facil digestdo. Além de alimentar o bebé, o leite materno possui anticorpos que o
protegem contra diversas doengas, como diarreia, infecgcdes respiratorias e alergias.

\ V.

Uma das intercorréncias que pode acontecer que esta relacionada com alteragdes na
amamentacgao é:

(A
B

Hipogalactia

—

Hipoproteinemia

O

D
(E

—

)

)

) Acloridria
) Hipovolemia
)

Hipogalactose

Qual a quantidade e o custo total de peixe que sera comprado para 2 dias, sabendo-se que:
IC = 0,69, IPC = 1,20, Prego por kg = R$ 5,90, Numero de refeicbes = 1290 refeicbes e
Porgéao = 150 g?

(A) 673 kg.
(B) 428 kg.
(C)  50Kkg.
(D)  67kg.
(E) 1000 Kg.
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Atransmissao da doenga ocorre pelo contato do virus via fecal-oral (contato de fezes com a boca).
A doenca tem grande relagdo com alimentos ou agua inseguros, baixos niveis de saneamento
basico e de higiene pessoal (OMS, 2019). Outras formas de transmissdo sado o contato
pessoal préximo (intradomiciliares, pessoas em situagao de rua ou entre criangas em creches).
A estabilidade do virus no meio ambiente e a grande quantidade de virus presente nas fezes dos
individuos infectados contribuem para a transmisséo. Criangas podem manter a eliminagao viral
até 5 meses apos a resolugao clinica da doenga. Em relagdo aos sintomas, geralmente, quando
presentes, os sintomas séo inespecificos, podendo se manifestar inicialmente como: fadiga,
mal-estar, febre e dores musculares. Esses sintomas iniciais podem ser seguidos de sintomas
gastrointestinais como: enjoo, vémitos, dor abdominal, constipagcao ou diarreia. A presenga de
urina escura ocorre antes do inicio da fase em que a pessoa pode ficar com a pele e os olhos
amarelados (ictericia). Os sintomas costumam aparecer de 15 a 50 dias, ap6s a infec¢ao e duram
menos de dois meses.

\

https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/h/hepatites-virais/hepatite-a- 1#:~:text=0%20que %20% C3%A 9% 20hepatite % 20
A, letalidade %20aumentam%20com%20a%20idade
\ J

A contaminagéao descrita anteriormente, refere-se a qual microrganismo?

Salmonella spp

Escherichia coli

)
)
C) Enterococcus faecalis
) Virus da Hepatite A
)

Taenia solium

As fibras insoluveis incluem a celulose, lignina, hemicelulose e algumas pectinas. Diminuem o
tempo de transito intestinal, aumentam o peso das fezes, tornam mais lenta a absor¢ao da glicose
e retardam a digestdo do amido. Nao sao fermentaveis no intestino.

Tendo isso em vista, & considerado um alimento rico em fibra insoluvel:

(A) Banana

(B) Pera

(C) Chuchu

(D) Cenoura
(E) Brocolis

A guarda de amostras deve ser realizada com o objetivo de esclarecimento de falhas que
comprometam a qualidade e a seguranga dos alimentos ofertados aos consumidores. Em relagéo
a coleta de amostras, assinale a alternativa correta:
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(A) As amostras de pratos prontos para consumo preparados em estabelecimentos com
sistema de autosservico, escolas, creches, casas de longa permanéncia e em servigos de
nutricdo de estabelecimento de assisténcia a saude, devem ser guardadas por 16 horas
sob refrigeragéo de até 4°C, ou sob congelamento a -18°C.

(B) Alimentos liquidos devem ser armazenados por 96 horas sob refrigeragdo de até 4°C.

(C) As amostras devem ter, no minimo, 50 gramas e serem coletadas na area de consumacgéao
um ter¢o do tempo antes do término da distribuicao das refei¢oes.

(D) As amostras devem ser armazenadas identificadas com o nome da preparacéo, data e
horario em que foram servidas, e enviadas para analise microbiolégica mensalmente e em
situagdes de suspeita de caso ou surto de doenga veiculada por alimentos ou periodicamente,
para que se possam detectar possiveis falhas no processamento.

(E) As amostras devem ser armazenadas protegidas do contato com outros alimentos e de
outras possiveis fontes de contaminacdo por meio de sacos plasticos esterilizados e
numerados.

As matérias-primas empregadas para produgdo de acucar industrial sdo a cana de acgucar e
a beterraba. Aproximadamente, 90% da produc¢do de acgucar destina-se ao uso alimentar, que
abrange desde o acgucar vendido a granel para uso doméstico, como a parte empregada nas
industrias alimenticias (CASTRO, 2011).

Em qual dos agucares a seguir observamos menos etapas no processo de industrializagao?

Demerara

Cristal

Confeiteiro

)
)
C) Impalpavel
)
) Mascavo

Abrangem as familias de acidos graxos 6mega-3 e 6mega-6. Os acidos graxos de cadeia muito
longa, como os acidos araquidénico e docosaexaendico, desempenham importantes fungdes
no desenvolvimento e funcionamento do cérebro e da retina. Esse grupo de acidos graxos nao
pode ser obtido pela sintese de novo, mas pode ser sintetizado a partir dos acidos linoléico e
alfa-linolénicos presentes na dieta.

\ .

Esses acidos graxos sao:

(A) Saturados

B) Monoinsaturados

az—\

D
(E

Colesterol

—

)
)
) Poliinsaturados
)
)

Trans saturados
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Questdo 18

As frutas e hortalicas devem ser cortadas com faca afiada. Podem ser cortadas em formatos
diferentes, para atender a algumas exigéncias sensoriais da receita. Sobre os tipos de corte,
escolha a definicdo CORRETA.

(A) Noisette — cortes realizados com boleador de diferentes didmetros, empregados para
diversos vegetais e frutas.

(B) Juliana — cortes em cubos pequenos para o preparo de molho a juliete.

(C) Camponesa — cubinhos de 4 a 5 cm de comprimento e 2 a 3 mm de largura, usados para
sopas de mesmo nome.

(D) Palha — corte em tiras longas realizado com cortador especial e empregado para queijos e
batatas para fritura.

(E) Chip — usado para batatas grandes e outras raizes, cortadas em laminas muito finas para o
preparo de saladas cozidas.

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagcao Brasileira, as leguminosas fazem parte do
grupo dos alimentos in natura e minimamente processados, que devem ser a base da nossa
alimentagéo. Considerando as afirmativas a seguir:

Durante o preparo, manter as leguminosas de remolho representa mais vantagens do
l. que somente evitar o desconforto abdominal. Existe sim a melhora da digestibilidade
das leguminosas, pois o remolho auxilia na eliminagdo de gases presentes nos graos.

As espécies de leguminosas secas sdo aquelas que desenvolveram um grao seco
Il dentro da vagem e que sao separadas apos a colheita. Voltando ao exemplo do feijao,
ele é uma leguminosa seca, retirada da sua vagem original, e s6 comemos o gréo.

lil. Séao exemplos de leguminosas: feijao, lentilha, grao de bico, milho e ervilha.

Escolha a alternativa correta:

| e Il estdo corretas

| e lll estdo corretas

)
)
C) Il e lll estado corretas
) I, Il e lll estdo corretas
)

Somente a | esta correta

Para o preparo de bifes grelhados com 100 g, para servir 200 refeicdes, foi planejada a compra de
contrafilé. Sabendo-se que o fator de correcao do contrafilé é 1,12 e o fator de cocgao é de 0,8,
calcule a quantidade a ser adquirida.

Em seguida, assinale a alternativa em que se encontra o calculo CORRETO.
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(A) 28Kg
(B) 22,5Kg
(C) 29,2 Kg
(D) 20,2 Kg
(E) 18 Kg

A conservacao dos alimentos € muito importante para evitar contaminacdes e deterioracdes.
Para conservar os alimentos, os métodos devem inativar ou impedir qualquer modificacao de
ordem bioldgica, fisica e quimica. Muitas vezes, ha necessidade de aplicacédo de mais de um
processo em uma agéo combinada.

Considerando os métodos de conservacgao dos alimentos, assinale a alternativa INCORRETA:

(A) Pasteurizagao
(B) Liofilizacédo
(C) Congelamento
(D) Glaciamento
(E) Dessalgue

Durante o inicio da gestagdo, a alimentagédo adequada € muito importante, porém a gestante
necessita de suplementagdo para garantir a nutricdo dela e a formacdo do bebé. Qual dos
suplementos a seguir é indicado para gestantes, a fim de diminuir o risco de ma formagao no
tubo neural?

(A) Sulfato ferroso
(B) Omega 3

(C) Vitamina D
(D) Metilfolato
(E) Caélcio

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, formulagcbdes industriais feitas
inteiramente ou majoritariamente de substancias extraidas de alimentos, derivadas de
constituintes de alimentos ou sintetizadas em laboratério com base em matérias organicas como
petroleo e carvao, sao também conhecidos como alimentos:

(A) In natura

(B) Minimamente processados
(C) Oleos, gordura, sal e agucar
(D) Processados

(E) Ultraprocessados
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A doenca caracterizada pela perda progressiva e irreversivel da capacidade dos rins de manter
o equilibrio homeostatico com relagao aos liquidos, eletrdlitos e solutos orgéanicos, necessitando
até mesmo da realizag&o de dialise € conhecida por:

Faringite

Catarata

)
)
C) Insuficiéncia renal cronica
) Obesidade

)

Hipercolesterolemia

Para o dessalgue dos alimentos, qual € o procedimento correto, de acordo com a portaria
CVS5/2013?

(A) Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendagdes do fabricante,
ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracao até cinco graus Celsius, ou em agua sob fervura.

(B) Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendacdes do fabricante,
ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracédo até 10 graus Celsius, ou em agua sob fervura.

(C) Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendagdes do fabricante,
ou utilizar-se agua potavel em temperatura ambiente, sendo proibido o dessalgue em agua
sob fervura.

(D) Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendagdes do fabricante,
ou utilizar-se agua potavel realizando trocas de agua potavel quando necessario.

(E) Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendagdes do fabricante,
ou agua sob fervura.

As proteinas sao substancias formadas por um conjunto de aminoacidos ligados entre si por
meio de ligagbes peptidicas. Os aminoacidos sao moléculas formadas por carbono, hidrogénio,
oxigénio e nitrogénio, em que sdo encontrados um grupo amina (—NH2) e um grupo carboxila
(—~COOH).

E classificada como funcdo essencial das proteinas:

(A) Manutencéo da temperatura corporal.

(B) Formagéao da reserva de energia: utilizada pelo organismo em momentos de necessidade,
e esta presente em animais e vegetais.

(C) Auxiliam a absorgao das vitaminas A, D, E e K.
(D) Principal fornecedora de energia para o cérebro.

(E) Formagao do sistema imunoldgico.
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A cozinha brasileira tem por base a cozinha portuguesa, com outras (A) Norte

duas grandes influéncias: a indigena e a africana. Mas houve (B) Nordeste

inumeras variagdes, desde os ingredientes a nomes e combinacgoes.

Considerando os habitos alimentares regionais, a preparagédo do (C) Sul

arroz de carreteiro é tipica da regiao: (D) Sudeste
(E)

" questio28 | |9 oo
Questdo 28

A Ficha técnica é um instrumento de apoio utilizada nas Unidades de alimentacdo e Nutricdo
(UAN), que fornece as informagbes provenientes da preparagao, tais como ingredientes,
quantidades, modo de preparo, custos, etc. Auxilia na padronizacdo de receitas e no controle
de custos, se fazendo muito importante como um dos fatores que auxilia em um bom controle
da UAN.

No que se refere a fichas técnicas, afirma-se:

(A) O uso dessa ferramenta auxilia no controle de qualidade, no planejamento de cardapios e
na gestao de materiais.

(B) Per capita e fator de corre¢cao nao sao informagdes encontradas nas fichas técnicas.

(C) Apesar de sua composi¢cao, nao € possivel reproduzir uma receita apenas com os dados
da ficha técnica.

(D) O nome da preparagao é um fator dispensavel para a elaboragao de ficha técnica.
(E) E uma ferramenta utilizada para direcionar a limpeza dos equipamentos.

Calculo do valor nutricional dos alimentos, consideramos os seguintes valores dos nutrientes
em 1 grama:

(A) Carboidrato 9 Kcal, Gorduras 4 Kcal, Proteinas 6 Kcal
(B) Carboidrato 4 Kcal, Gorduras 4 Kcal, Proteinas 4 Kcal
(C) Carboidrato 8 Kcal, Gorduras 4 Kcal, Proteinas 6 Kcal
(D) Carboidrato 4 Kcal, Gorduras 9 Kcal, Proteinas 4 Kcal
(E) Carboidrato 4 Kcal, Gorduras 4 Kcal, Proteinas 9 Kcal

O termo que se aplica a comida afetiva € todo alimento que é consumido com a finalidade
de proporcionar alivio emocional ou sensagdo de prazer, em situagcdes de fragilidade.
Normalmente, os alimentos categorizados com esse termo s&o associados a periodos
significativos da vida da pessoa ou a grupos considerados importantes para ela, sendo divididos
em quatro classificagées: alimentos nostalgicos, alimentos de indulgéncia, alimentos de
conveniéncia e alimentos de conforto fisico. O termo descrito nesta questao refere-se a:

(A) Confort food
(B) Finger food
(C) Junk food
(D) Fast food
(E) Slow
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SEAT Ftec S

Vestibulinho Escola Técnica Estadual Exame: 04/06/2023
2° SEM/2023 (domingo), as 13h30

FOLHA DE RESPOSTAS INTERMEDIARIAS
Nome do(a)

candidato(a): Ne de inscrigdo:

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]

3. 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.

tEtec

F

|

_d
RESPOSTAS de 01210 | ( RESPOSTAS de11a20 ) ( RESPOSTAS de 21a30 )
NN OO (oo @ (2a2Emmmem m N
ool |emEmo@m| |2mm . m
DN ODE| (s ™E| (smmommE|
vEmEmOooE| | ememamm| |2»mm e o | VO AMASE
05 X I | |15 00 | |25 0= 0= 0= =3 | NAO DOBRE,
06 (1 o] L1 [od [ | {16 00 1 3 0 (3 | |26 a0 050 50 020 C51 | ey pasuie
(72 e e I e o I O R 2 v s e e e O 5 2 v e e e
RO ME| (smmmemmm | |28 s g | FSTA FOLA
VOO E| (vmmmm | |20 3=
VRO | ([2emmmom | |30 = .
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