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candidato(a): N2 de inscrigdo:
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Vestibulinho Escola Técnica Estadual Exame:09/06/2024
2° SEM/2024 (domingo), as 13h30

CADERNO DE QUESTOES: ESPECIALIZAGAO

GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO,
GASTRONOMIA HOSPITALAR E PANIFICACAO E CONFEITARIA

Prezado(a) candidato(a),

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

1.

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

2. Aprova tera duragdo de 4 (quatro) horas.

3. 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 o caderno de questdes.

4. 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.

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

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

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

8. Responda a todas as questdes. Para coOmputo da nota, serdo considerados apenas os acertos.

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

10. Assinale as alternativas escolhidas na folha de respostas definitiva utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

11. 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 ndo sera substituida.

12. 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 seguir A I (o [E]

13. 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.

14. 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 eletrénico do tipo vestivel
(como smartwatch, éculos eletrénicos, ponto eletrénico), radiocomunicador ou aparelho eletrénico similar, chapéu, boné, lengo,
gorro, mascara fechada que impega a visualizagdo do rosto, 6culos escuros, corretivo liquido/fita ou quaisquer outros materiais
(papéis) estranhos a prova. Quanto ao telefone celular (o(s) aparelho(s) devera(ao) permanecer totalmente desligado(s), durante
0 exame, inclusive sem a possibilidade de emissado de alarmes sonoros ou nio, nas dependéncias do prédio onde o Exame
sera realizado).

15. Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, do 2° semestre de 2024, o candidato que:

e realizar a prova sem apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou nédo atender o previsto nos §§5° e 6°
do artigo 21 da Portaria CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo—Vestibulinho;

e ndo apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou n&o atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 21 da
Portaria CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo—Vestibulinho;

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

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

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

e perturbar, de qualquer modo, a ordem no local de aplicagdo das provas, incorrendo em comportamento indevido durante a
realizagdo do Exame;

e retirar-se da sala de provas com a Folha de Respostas Definitiva;

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

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

e realizar ou tentar realizar qualquer espécie de consulta ou comunicar-se e/ou tentar comunicar-se com outros candidatos durante
o periodo das provas;

e realizar a prova fora do local determinado pela Etec/Extenséo de Etec (Classe descentralizada).

BOA PROVA!
Gabarito oficial Classificagado Geral
Divulgacéo a partir das 15h do dia 12/06/2024, no site Divulgacdo a partir das 15h do dia 10/07/2024 no site

vestibulinhoetec.com.br vestibulinhoetec.com.br



QUESTAO 1

Enquanto envelhecemos, o corpo vai se modificando tanto externamente quanto internamente. Nessa
fase da vida, devemos ter um olhar redobrado para a salude, com foco em habitos que contribuam para
uma vida com mais qualidade e mais longeva como, por exemplo, alimentacao saudavel. Assim, uma das
recomendacdes alimentares ao idoso poderia ser:

(A) consumir alimentos ultraprocessados para melhorar a digestao.

(B) aumentar o consumo de sédio para equilibrar a presséo arterial.

(C) diminuir a quantidade de feijao para melhorar o estresse.

(D) diminuir a ingestao de frutas, verduras e legumes para ter diminuicdo do consumo de vitaminas e
sais minerais.

(E) aumentar o consumo da agua em pequenas quantidades, varias vezes ao dia, para melhorar a
hidratacéo.

| QUESTAO 2

Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) englobam todo dispositivo de protecdo utilizado
individualmente pelo trabalhador para protegé-lo dos riscos do ambiente de trabalho a sua saude e
integridade fisica. Assinale a alternativa que apresenta apenas os EPIs utilizados em UAN:

(A) Capacete, respirador facial e tampdes.

(B) Viseiras, bracadeiras e coturnos

(C) Colete, cinto de seguranca e arnés

(D) Oculos de protecao, luva de malha de aco e protetor auricular
(E) Cinto de seguranca, respirador facial e abafador auditivo.

| QUESTAO 3

O indice de Massa Corporal (IMC) é um parametro bastante utilizado para classificar o individuo de acordo
com seu peso e altura. Para o calculo desse indice, basta saber 0 seu peso e a sua altura e inseri-los na
férmula. A férmula dada é a seguinte:

Peso (em quilogramas)
IMC =

Alturaemmetos) X Altura em metros)

A partir da férmula, qual serd o IMC de um individuo com Peso = 100Kg (cem quilos) e Altura = 2,0 m
(dois metros)?

(A) 23 Kg/m?
(B) 24 Kg/m?
(C) 25 Kg/m?
(D) 26 Kg/m?
(E) 27 Kg/m?
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QUESTAO 4

As legislagbes vigentes na cidade de S&o Paulo determinam que os estabelecimentos que oferecem
refeicBes prontas para alimentacdo coletiva devem coletar e guardar amostras. De acordo com a Portaria
2619/11, as amostras liquidas devem ser guardadas sob refrigeracdo durante quantas horas?

(A) 104 horas
(B) 172 horas
(C) 96 horas

(D) 225 horas
(E) 100 horas

|  QUESTAO 5

Controlar a temperatura dos alimentos durante o reaquecimento é essencial para evitar Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). De acordo com a Portaria 2619/11, qual temperatura minima o
alimento deve atingir em seu centro geométrico para ser considerado seguro?

(A) 45 °C
(B) 74 °C
(C) 54 °C
(D) 89 °C
(E) 93 °C

| QUESTAO 6

A boa higiene dos manipuladores de alimentos é importante para prevenir Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAS) e contaminagéo por sujidades e outros fatores que podem afetar o sabor e a aparéncia
dos alimentos. Sobre a higiene pessoal é correto afirmar:

(A) E vedada a utilizacdo de panos ou sacos plasticos para prote¢éo do uniforme.

(B) E permitida a utilizagdo de colar, amuleto, pulseira, relégio, fita, brincos, anel, alianca e piercing
ao manipular alimentos.

(C) Os aventais devem ser utilizados diretamente sobre o corpo.

(D) E permitida a utilizac&o diaria da mesma roupa do uniforme por até 5(cinco) dias seguidos.

(E) Na auséncia de avental plastico é permitido improvisar um avental cortando o saco de lixo.
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QUESTAO 7

A Portaria 2619/11 estabelece normas de Boas Praticas e de Controle de condi¢des sanitarias e técnicas
para alimentos. Assinale a alternativa correta em relacdo ao recebimento de alimentos:

(A) Os produtos recebidos podem permanecer nessa area durante todo o tempo que o estoquista
quiser deixar, indo para o armazenamento somente no dia seguinte, por exemplo.

(B) Os alimentos devem ser dispostos diretamente sobre o0 piso e, se possivel, devem ser espalhados
no chéo para facilitar a conferéncia.

(C) O recebimento de alimentos, embalagens e descartaveis deve ocorrer em area protegida de
chuva, sol e poeira e livre de residuos e materiais inserviveis.

(D) No momento da recepgéo de mercadorias, 0 que importa € o recebimento dos itens, portanto, as
condi¢des de conservacao e limpeza dos veiculos e a uniformizacdo dos entregadores nédo €
importante.

(E) Os alimentos ndo precisam ser inspecionados, somente precisam ser recebidos, portanto, deve-
se assinar a nota fiscal assim que o alimento chega na unidade.

| QUESTAO 8

A gestédo de residuos € um tema importante para a sustentabilidade e protecao da saude publica. Com o
crescimento da populagéo global e 0 aumento da producdo de residuos, é urgente encontrar solucées
eficazes para lidar com o descarte de materiais e reduzir o impacto negativo no meio ambiente. Nesse
sentido, qual a conduta mais assertiva para o descarte do 6leo de cozinha utilizado?

(A) Apds o uso, o 6leo deve ser armazenado no congelador e apds seu congelamento deve ser
descartado em lixo comum.

(B) Apos esfriar, 0 6leo deve ser descartado no ralo da cozinha especifico para esse fim.

(C) Apds o uso, o Oleo de cozinha deve ser armazenado no refrigerador em recipiente com tampa e
no dia seguinte deve ser descartado no lixo comum.

(D) Apos esfriar, o 6leo deve ser transferido para um recipiente especifico com tampa e encaminhado
a postos de coleta.

(E) ApOs o uso, o Oleo de cozinha deve ser transferido para embalagem com tampa, misturado ao
bicarbonato de sédio e ao vinagre de alcool e descartado em lixo comum congelado.

|  QUESTAO 9

A RDC 429/2020 juntamente a IN 75/2020 trouxeram a inovagao da rotulagem nutricional frontal. O
design de lupa devera ser aplicado na frente e na parte superior do produto embalado, sempre que
possivel, para alertar o consumidor sobre os altos contetdos de alguns nutrientes presentes no produto
em quantidades iguais ou superiores ao estabelecido na Instrucdo Normativa. Quais sdo esses
nutrientes?

(A) Amido, fibras e cadmio.

(B) Gordura vegetal hidrogenada, proteinas e agua.
(C) Fitatos, vitaminas e cobre

(D) Acucar adicionado, gordura saturada e sodio.
(E) Agua, enxofre e aluminio.
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QUESTAO 10

A embalagem é uma importante protecao dos alimentos, portanto, produtos com embalagens defeituosas
podem apresentar microrganismos patogénicos, parasitas ou substancias téxicas. Um Servico de
Alimentacéo detectou um lote de latas estufadas em seu estoque, ocorrido depois do recebimento, mas
ainda dentro da validade. Por isso, entrou em contato com o fornecedor que realizara a troca dos produtos
em 10 (dez) dias. Enquanto as latas ndo sédo trocadas, o que deve ser feito com elas?

(A) As latas deverdo ser levadas para a area de lixo e deverao permanecer |4 até que a empresa
realize a troca.

(B) Apds a confirmacédo de que a empresa realmente ira trocar os produtos, as latas estufadas devem
ser jogadas no lixo ja que ndo possuem mais serventia.

(C) Apds a confirmacgéo de que a empresa realmente ir4 trocar os produtos, o servigo de alimentacao
deve encaminhar as latas para o laboratério de analises para descobrirem o que causou o
estufamento das latas.

(D) As latas deverdo ser mantidas no lugar onde estavam, na prateleira, aguardando a troca, ou seja,
nenhuma conduta é necessaria além de avisar o fornecedor.

(E) As latas deverdo ser separadas, organizadas e devidamente identificadas de maneira clara e
visivel que estdo impréprios para consumo e que aguardam a troca.

| QUESTAO 11

O indice de cocc¢do (IC) trata da relagé@o entre o peso dos alimentos cozidos e prontos (PC) e o peso dos
alimentos limpos e crus (PL). Para calcula-lo, utilizamos a seguinte formula: IC = PC / PL.

Considerando que o peso liquido da batata inglesa utilizada em uma preparacao foi de 2kg e seu peso
cozido foi de 3kg, qual foi o indice de coc¢do desse alimento?

A)IC=1.1
(B)IC=1,2
(©)IC=13
(D)IC =14
(E)IC=15

| QUESTAO 12

O indice de Partes Comestiveis (IPC) ou Fator de Correcao (FC) é um parametro muito utilizado para
avaliar o desperdicio de alimentos, por meio do qual se analisa a razdo entre o peso bruto (PB) e o peso
liquido (PL), sendo: IPC = PB/PL

Considerando que o peso liquido da cenoura que serd utilizada em uma preparacao foi de 5kg e seu peso
bruto foi de 6kg, qual foi o IPC desse alimento?

(A) IPC=1,1
(B) IPC=1,2
(C)IPC=13
(D) IPC = 1,4
(E) IPC=15
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QUESTAO 13

Observe a seguinte definicdo: é o processo que tem por objetivo desenvolver as habilidades e
competéncias dos funciondrios de uma empresa, sendo importante principalmente porque aumenta a
produtividade, reduz a incidéncia de erros, melhora o clima organizacional, atrai e retém os melhores
talentos. Essa definicdo se refere a qual processo?

(A) Treinamento e capacitagédo de colaboradores
(B) Coleta de amostras

(C) Controle de estoque

(D) Gerenciamento de custos

(E) Manual de boas praticas

| QUESTAO 14

Existem documentos obrigatérios em uma UAN para seu adequado funcionamento. A definicdo: sdo
procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecem instru¢cdes sequenciais para a realizacao de
operacdes rotineiras e especificas, nas atividades de calibracdo dos equipamentos, higienizacdo das
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios, controle da potabilidade da 4gua, entre outros se refere a:

(A) Selecéao de funcionarios

(B) Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs)
(C) Controle de tempo

(D) Checklist da CVS 5/13

(E) Controle de estoque

| QUESTAO 15

Sistemas de qualidade sdo processos implantados em UANs que visam garantir a consisténcia, a
confiabilidade e a conformidade dos produtos e/ou servicos. Na UAN, a qualidade pode estar ligada aos
aspectos intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), a seguranca (qualidades higiénico-
sanitarias), ao atendimento (relacao cliente-fornecedor), e ao preco. Qual seria uma vantagem ao possuir
sistemas de qualidade em uma UAN?

(A) Diminuir a eficiéncia do servico de alimentacao.
(B) Garantir a seguranca dos alimentos.

(C) Aumentar a repetitividade de pratos oferecidos.
(D) Diminuir a produtividade

(E) Aumentar o custo das mercadorias.
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QUESTAO 16

Condig8es inseguras nos locais de servico sado aquelas que compreendem a seguranc¢a do trabalhador:
falhas, defeitos, irregularidades técnicas e caréncia de dispositivos de seguranca que colocam em risco
a integridade fisica e/ou a salde das pessoas e a propria seguranca das instalacdes e equipamentos. Em
uma UAN, pode ser considerada condicéo insegura:

(A) Fornecimento de 6culos de protecao

(B) Calibracéo correta de equipamentos

(C) Fornecimento de luvas de malha de aco

(D) Fiacao elétrica exposta e desencapada na area de producéo
(E) Treinamento de funcionarios

| QUESTAO 17

As Doencas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT) sdo grupos de doencas que se caracterizam por
terem multiplos fatores de risco, longos periodos de laténcia e curso prolongado. Os fatores de risco vém
sendo classificados em modificaveis ou ndo modificaveis. Dentre os fatores de risco para o surgimento
das DCNT destacam-se:

(A) realizar atividade fisica, tabagismo e alimentacao saudavel
(B) meditacéo, jejum intermitente e sedentarismo

(C) tabagismo, sedentarismo e estresse

(D) estresse, realizar atividade fisica e jejum intermitente

(E) sedentarismo, alimentacéo saudavel e meditacdo

| QUESTAO 18

As técnicas de conservacao dos alimentos tém o objetivo de aumentar a vida Gtil dos alimentos através
de técnicas que evitam alteracbes microbianas, enzimaticas, quimicas e fisicas, entretanto, mantendo
seus nutrientes e suas caracteristicas organolépticas (aroma, sabor, textura). Em relacdo a essas
técnicas, é correto afirmar que:

(A) O branqueamento tem por objetivo principal retirar a 4gua dos alimentos, transformando-os em
po, para inativar os microrganismos que atuam em presenca da agua.

(B) A pasteurizagdo consiste em expor os alimentos a fumaca a fim de inibir a acao de microrganismos
patogénicos.

(C) A liofilizac&o € uma técnica de secagem que se da pela remocao da dgua através da sublimacéo.

(D) A fermentacao é a técnica que submete o alimento a fumaca para adquirir sabores especificos e
inutilizar microrganismos.

(E) A defumacéo é a técnica que consiste em submergir os alimentos em agua fervente e, logo em
seguida, dar um choque térmico em agua gelada para inibir as enzimas do alimento.

GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO,
GASTRONOMIA HOSPITALAR E PANIFICACAO E CONFEITARIA

VESTIBULINHO 2° SEM|2024 (Especializagéo) 7




QUESTAO 19

E a parte comestivel de plantas ou carboidratos analogos que séo resistentes a digestio e absorg¢do no
intestino delgado de humanos, com fermentacdo completa ou parcial no intestino grosso de humanos.
Ela inclui polissacarideos vegetais, como celulose, hemiceluloses, pectinas, gomas e mucilagens,
oligossacarideos, lignina e substancias associadas de plantas. Esta definicdo corresponde a:

(A) Fibra alimentar
(B) Proteina animal
(C) Gordura ou lipidio
(D) Vitamina

(E) Agua

| QUESTAO 20

O Metabolismo celular é o conjunto de reac¢des quimicas que acontecem nas células dos organismos
Vivos, para que esses transformem a energia, conservem sua identidade e se reproduzam. Existem dois
grandes processos metabdlicos: anabolismo ou biossintese e catabolismo. Sobre esse tema é correto
afirmar:

(A) E chamado de catabolismo o processo de sintese de biomoléculas, ou seja, de construcéo de
novas ceélulas e outros elementos.

(B) As reacdes de anabolismo e catabolismo energético ocorrem de maneira isolada e desarticulada
no individuo saudavel, sendo completamente prejudiciais a saude.

(C) As principais biomoléculas energéticas das quais 0 ser humano necessita para o processamento
da energia sdo os vapores, cinzas e gelo.

(D) O anabolismo, ou metabolismo construtivo, é o conjunto das reacdes de sintese necessarias para
a formacéo e crescimento de novas células.

(E) O metabolismo celular é especifico e, portanto, sé ocorre em células que ja estdo mortas ou que
estdo morrendo.

| QUESTAO 21

Os seres humanos sao sistemas termodindmicos que necessitam de energia (caloria) para manter sua
organizacao e estdo em constante troca com o0 meio ambiente. As calorias necessarias para manutencao
da vida séo obtidas pelo metabolismo de alguns nutrientes contidos nos alimentos ingeridos. Quais
nutrientes séo fontes de energia para 0 n0sso organismo?

(A) Cloro, manganés e selénio

(B) Carboidratos, proteinas e lipidios
(C) Agua, s6dio e oxigénio

(D) Magnésio, cinzas e cobalto

(E) lodo, fésforo e ferro
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QUESTAO 22

Publicado em 2014 pelo Ministério da Saude em conjunto com o Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas
em Nutricdo e Saude (Nupens) da Universidade de S&o Paulo (USP), o Guia Alimentar da Populacéo
Brasileira € um material de dominio publico e linguagem acessivel com diretrizes sobre alimentacéo que
visa promover a salude de pessoas. Uma das contribuicdes mais relevantes do Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira € a classificagcdo que descreve quatro grupos de alimentos de acordo com seus
niveis de processamento e tratamento a que sdo submetidos. Quais sdo esses grupos?

(A) Alimentos in natura e minimamente processados, Ingredientes culinarios, Processados e
Ultraprocessados

(B) Alimentos Veganos, Alimentos Vegetarianos, Alimentos Inorganicos e Alimentos Incomuns

(C) Alimentos Industrializados, Alimentos Atrtificiais, Alimentos Digeriveis e Alimentos N&o-digeriveis

(D) Alimentos a base de soja, Alimentos a base de massas, Alimentos a base de aluminio e Alimentos
a base de ferro

(E) Alimentos derivados de carnes, alimentos derivados de leite, alimentos derivados de ovos e ndo-
alimentos

|  QUESTAO 23

As vitaminas sdo importantes para o crescimento e desenvolvimento humano adequados e a caréncia
delas pode gerar doengas. Uma pessoa que apresenta as seguintes alteracdes: olhos secos e irritados
(xeroftalmia), cérnea do olho vulneravel a lesGes (ceratomalacia) e cegueira noturna, provavelmente esta
com deficiéncia de:

(A) Vitamina A
(B) Vitamina B
(C) Vitamina C
(D) Vitamina D
(E) Vitamina E

| QUESTAO 24

O aleitamento materno é reconhecido pelo Ministério da Saude, em consonancia com a Organizagado
Mundial de Saude (OMS) e Fundo das Nacdes Unidas para a Infancia (UNICEF), como uma das
estratégias fundamentais para a diminui¢do dos indices de mortalidade neonatal. O aleitamento materno
(AM) pode ser oferecido até os dois anos de idade, porém, o aleitamento materno exclusivo (AME) deve
ser incentivado e ofertado durante um determinado periodo de vida da crianga por fornecer tudo o que
ela precisa para crescer e se desenvolver durante esse periodo. Recomenda-se 0 aleitamento materno
exclusivo (AME) até:

(A) o nono més de vida do bebé.
(B) o décimo més de vida do bebé.
(C) o oitavo més de vida do bebé.
(D) o sexto més de vida do bebé.
(E) o sétimo més de vida do bebé.
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QUESTAO 25

Foérmulas infantis podem se constituir em coadjuvantes ou medida terapéutica basica para a recuperagéo
das criancas hospitalizadas, quando o aleitamento materno esta impossibilitado ou contraindicado. Em
2002, o Ministério da Saude, por meio da RDC 50 de 2002, descreveu uma area restrita nos
Estabelecimentos de Saude, que seria responsavel pela limpeza, esterilizacdo, guarda e preparo de
mamadeiras e de formulas lacteas. O nome dado a esse setor é:

(A) Banco de Dados

(B) Restaurante

(C) Cozinha Internacional
(D) Sala de espera

(E) Lactério

|  QUESTAO 26

A Rede de Bancos de Leite Humano (rBLH-BR) é uma acéo estratégica de promocao, protecado e apoio
ao aleitamento materno. O Brasil tem a maior e mais complexa rede de bancos de leite humano do mundo,
sendo referéncia internacional por utilizar estratégias que aliam baixo custo e alta qualidade e tecnologia.
A Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano atualmente integra a Politica Nacional de Atencao Integral
a Saude da Crianca e Aleitamento Materno - PNAISC. Sdo 222 bancos de leite humano presentes em
todos os estados brasileiros e, ainda, 217 postos de coleta. Dentre os objetivos da rede de Bancos de
Leite Humano estéo:

(A) Contribuir para a reducado da mortalidade neonatal e melhorar os indicadores de aleitamento
materno no Brasil.

(B) Entregar férmulas lacteas industrializadas modificadas a partir do leite de bufala para criangas
menores de 5 anos.

(C) Estimular o consumo de leite de soja na populacéo infantil.

(D) O objetivo da rede é reduzir a importancia do aleitamento materno.

(E) Trazer profissionais de outros paises para trabalhar na divulgacdo do leite de cabra como
substituto do leite humano para criangas prematuras.

| QUESTAO 27

Pedro Escudero é considerado o pai do estudo académico nutricional. Foi ele que desenvolveu leis para
uma boa alimentacdo. As 4 Leis de Escudero expressam orientagcdes para uma pratica alimentar que
garanta crescimento, desenvolvimento e manutencdo ideais para o organismo humano. Quais sdo as Leis
de Escudero?

(A) Lei da Variancia, Lei da Métrica, Lei da Média e Lei de Pitagoras.

(B) Lei de Bhaskara, Lei de Newton, Lei de Torricelli e Lei de Da Vinci.

(C) Lei da Quantidade, Lei da Qualidade, Lei da Harmonia ou do Equilibrio e Lei da Adequacé&o.

(D) Lei da Igualdade, Lei da Seguranca, Lei da Consciéncia e Lei da Expresséo.

(E) Lei do direito a escolha, Lei do direito a reparacao, Lei do direito a informacéo e Lei da privacidade
e protecdo dos dados.
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QUESTAO 28

O Programa de Alimentacéo do Trabalhador - PAT € um programa governamental de adeséo voluntaria,
gue busca a melhoria da situacdo nutricional dos trabalhadores, visando a promoc¢édo de sua saude e
prevencado das doencas profissionais, por meio da concesséo de incentivos fiscais.

Uma empresa participante do PAT serviu um almoco contendo 120 (cento e vinte) gramas de
carboidratos. Considerando que 1(um) grama de carboidrato fornece 4 (quatro) calorias, qual € o total de
calorias provenientes dos carboidratos?

(A) 480 calorias
(B) 360 calorias
(C) 240 calorias
(D) 120 calorias
(E) 60 calorias

|  QUESTAO 29

A pasteurizacao foi um processo desenvolvido pelo quimico Louis Pasteur para conservacgao de alimentos
elevando-o a uma temperatura inferior a seu ponto de ebulicdo e, logo em seguida, a um resfriamento
subito. O processo de pasteurizacdo é utilizado para conservar os alimentos com o objetivo principal de:

(A) Esterilizar completamente 100% de todos 0s microrganismos presente no alimento.

(B) Aumentar a temperatura dos alimentos e assim melhorar sua textura.

(C) Diminuir a carga microbiana presente nos alimentos aumentando seu tempo de vida util.

(D) Retirar completamente a agua presente nos alimentos e assim aumentar o tempo de vida util dos produtos.
(E) Dobrar a quantidade de nutrientes dentro dos alimentos.

| QUESTAO 30

A boa higiene dos manipuladores minimiza o risco de transmissao de virus, durante o contato com a
alimentacdo pessoal. Higienizar as méos é uma das melhores formas de evitar a contaminagdo dos
alimentos por microrganismos patogénicos. Analise as afirmacdes a seguir:

I.  Nas areas destinadas ao consumo de alimentos, depésitos, areas de guarda de residuos e em
outras areas, as pias exclusivas para a higieniza¢édo simples das maos devem estar abastecidas,
com pelo menos, sabonete liquido neutro e inodoro e toalha de papel néo reciclado.

II.  Em locais préximos as pias exclusivas para higienizacdo das méaos destinadas aos funcionarios,
devem ser afixados cartazes indicando o procedimento correto de higienizacdo das maos.

Ill.  Proximo as pias exclusivas para a higienizagéo das maos, devem estar disponiveis lixeiras sem
contato manual para descarte de papel utilizado na secagem das maos.

De acordo com a Portaria 2619/11, estéo corretas as afirmagoes:

A)lell

(B) lelll

© el
D)1, el
(E) apenas |
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FUNDACAO

o~ FAT

Vestibulinho

2° SEM/2024

Etec

Escola Técnica Estadual

' Centro
Paula Souza

Exame: 09/06/2024
(domingo), as 13h30

FOLHA DE RESPOSTAS INTERMEDIARIAS

Prezado(a) candidato(a),

1. Responda a todas as questdes contidas neste caderno e, se desejar, transcreva as alternativas
assinaladas para esta Folha de Respostas Intermediaria.

2. N&o deixe questdes em branco.
Margque com cuidado e assinale apenas uma resposta para cada questao.

w

4. Transcreva todas as alternativas para a Folha de Respostas Definitiva, utilizando caneta
esferografica de tinta preta ou azul, conforme o modelo a seguir:

CAl[CE 1N [(o][E]

PROVA (30 RESPOSTAS)
RESPOSTAS de 01a 10

/RESPOSTAS de 11a20\ /RESPOSTAS de 21a30\
01 2] ] =1 =] =3 MLalelclele] 2113 E] =3
02 = <10 =] 12 (A1) Cclo][E] 2 CE 1]
03 [A] =1 =J= = . EN EN KON . p 20 N ) I )
04 (1] =] =1 =] =] % [(al[e][cl[o]lE] 24 (1] =] =3 =3 =]
05 (A1 =] =3 = =] B Al (cllo]E] 25 (A B <=7 3
06 [~] (=] [c](o] =] 16 (21 B <1 =1 26 (A1 [=1 <] (o] el
07 (2] (=1 (<] (=] [E] 7 2] &) k] =] 27 (a1 (el (]l [E]
08 (] [&] (<] [o] =] 18 A E] 1 E] 28 [2][e][c]lo][E]
09 (A1 [e] [Cc]lo]CE]d YW ECE S 29 [~][e]l[c][o][E]
M0[a][e]lc]lo][E] 20 (2 = =a10E]C=] 30[2)[el[c]lo][E]
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