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QUES'TAO 1

Segundo a Organizagao Pan-Americana (OPAS, 2003), a
classificacdo do estado nutricicnal de idosos, segundo
IMC (kg/m?), para eutrofia &:

(A) 22-23.
(B) <23.

(C) 23-27,9.
(D) 228 e <30.
(E) =30.

QUESTAO 2

As hortaligas podem ser cortadas em formatos diferentes,
para atender exigéncia estética de certas receitas. Assim,
assinale a opgac que apresenta o corte em tirinhas de 4 a
5 cm de comprimento por 2 a 3 mm de largura.

(A) Noisete.
(B) Jardineira.
(C) Brunoise.
(D) Juliana.
(E} Chip.

QUESTAO 3

Segundo Nix (2010), sdo:manifestagdes da deficiéncia de
magnésio:

(A) tremor, espasmos e convulsdes.

(B) perda dssea, perda de apetite e fraqueza.

(C) batimentos cardiacos irregulares,
respiratérias e fraqueza muscular.

(D) hipertensédo arterial, edema e fraqueza muscular.

(E)} perda de apetite, tremor e dificuldade respiratéria.

dificuldades

QUESTAO 4
Segundo a Resolugdo n® 216, de 15 de setembro de 2004,

os oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos &
temperatura, em °C (graus celsius}, ndo superior a:

(A) 160.
(B) 170.
(C) 180.
(D) 210.
(E) 220.

Prova; Amarela ]
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 5

Segundo Assis (2018), em relagdo & estrutura das
empresas de alimentos e servigos, é INCORRETC afirmar
que: :

(A) pisos devem permitir facil escoamento e higienizagao.

(B) paredes e divisérias devem ter acabamento liso,
permeavel, lavavel, podendo ser de cor escura.

(C} caso haja aberturas para ventilagdo, elas devem
possuir telas removiveis.

(D) as portas devem ter superficies lisas, de cor clara e
de facil limpeza.

(E) nas areas de preparo ou manipulagio, o uso de
ventiladores deve ser feito sem que o vento incida
diretamente sobre os alimentos.

QUESTAO 6

Segundo Assis (2018), qualquer superficie & higienizada
por métodos manuais ou mecanicos com os seqguintes
passos: remogdo dos residuos, lavagem, enxague,
sanificagdo e segundo enxague. Na sanificagdo, o
processo de imers&o ou borrifamento das superficies pode
ser usado com solugdes cloradas, desde que garantido o
tempo minimo de contato de:

(A) 10 minutos.
(B) 20 minutos.
{C) 30 minutos.
{D) 40 minutos.
(E) 50 minutos.

QUESTAO 7

Segundo a Resolugédo n® 216, de 15 de setembro de 2004,
0 prazo maximo de consumo dos alimentos preparados e
conservados sob refrigerag@o & temperatura de 4 °C ou
inferior, deve ser de:

(A) 3 dias.
(B) 4 dias.
(C) 5dias.
(D) 6 dias.
{E) 7 dias.

QUESTAO 8

Segundo Assis (2018), dentre os fatores que influenciam
na multiplicagdo microbiana, s8o considerados fatores
intrinsecos:

(A} pH e temperatura.

(B) umidade relativa e temperatura.

(C)} pH e atividade de agua.

(D) estrutura biolégica e umidade relativa.
(E) atividade de dgua e umidade relativa.
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QUESTAO 9

Segundo Ornelas (2013), o gueijo obtido de leite integral,
nao pasteurizado, sem ‘adigcdo de fermento, comprimido
manualmente, ndo prensado, salgado a seco (exposto a
secagem por dois a trés dias) e dado ao consumo antes
de iniclada a maturagéo corresponde ao gueijo:

(A) parmesiaq,
(B) prato.
(C) suigo.
(D) roquefort.
(E) minas.

QUESTAO 10

Segundo Philippi (2018), os processos basicos de cocgio
s&o realizados por meio de calor Umido, seco e misto.
Assim, sobre esses processos, assinale a opgcéo correta,

(A) Sao exemplos de calor seco: saltear, fritar, refogar e
assar.

(B) Calor seco ocorre quando, no método de cocgéo,
existe hidratagao do alimento.

{C) S&o exemplos de calor misto: brasear,
ensopar e assar.

{£) A cocgdo por calor imido € uma cocgéo rapida na
qual o vaper hidrata o alimento, abrandando as fibras.

(E) Banho maria é um processo de cocgdo. Se houver
agua na vasilha interna, a cocc@o sera por calor
umide, caso contrario, sera por calor seco.

refogar,

QUESTAO 11

Segundo Nix (2010), no diabetes melito as proporgbes de
carboidrato, lipidic e proteina na dieta sdo baseadas nas
recomendagbes atuais para regulacdo ideal de glicose e
diminuicdo da ingestido de lipidios, a fim de reduzir os
riscos de complicagdes cardiovasculares. Assim, o©
percentual (%) das quilocalorias totais da dieta fomecido a
partir dos lipidios deve ser de n&o mais que:

(A) 15 a 20.
(B) 25a 30.
(C) 30a 35,
(D) 40 a 45.
(E) 45a 50.

QUESTAO 12

Segundo Nix (2010), as fibras dietélicas podem ser
divididas de acorde com a sua soiubilidade, em solliveis ¢
insoliveis. Assim, s&o exemplos de fibras sollveis:

(A) celulose e pectina.

(B) celulose e hemicelulose.
{C) goma e pectina.

(D) goma e celulose.

(E) celulose e lignina.

Prova: Amarela
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 13

Segundo  Nix sfdc considerados aminoacidos

essenciais:

{2010},

(A) histidina e alanina.

{B) isoleucina e metionina,
(C) arginina e glutamina.
(D) triptofano e prolina.
(E) asparagina e cistelna.

QUESTAO 14

O fator de correg¢éio (FC) & um fator que prevé as perdas
inevitaveis ocorridas durante a etapa de pré-preparo.
Suponha que foi- utilizado 1 kg de chuchu e depcis de
limpe restou apenas 500 g. Assim, qual é o valor
comespondente ao fator de corregdo?

(A)
(B)
(©)
(L)
(€)

Al

QUESTAC 15

Segundo Philippi (2019), os leites possuem diferentes
prazos para a conservagao. Assim, qual é o tempo médio
de conservagéo do leite pasteurizado, longa vida e em pé,
respectivamente?

(A} 24 horas, 5 meses e 12 meses.
(B) 12 horas, 3 meses e 10 meses.
(C) 24 horas, 3 meses e 10 meses.
(D) 12 horas, 4 meses e 10 meses.
(E) 24 horas, 3 meses e 12 meses.
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QUESTAO 16

Correlacione os tipos de alimentos as suas definigdes e
assinale a opcéo correta.

TIPOS DE ALIMENTOS

I-  Organico

lI-  Funcional
lli- Transgénico
V- Diet

V- Light
DEFINICOES

() Todo alimento que, além das fungSes nutricionais
basicas, gquando consumide como pare da dieta
usual, produz efeitos metabdlicos efou fisicldgicos
eflou efeitos benéficos & sadde.

{ ) Aguele que teve introduzido entre seus genes um
novo gene ou fragmento de DNA pelo processo de
DNA recombinante ou engenharia genética.

{ ) Alimento com redugdo minima de 25% de qualquer

atributo comeo calorias, aglcar, sal, gordura,
carboidratos e colesterol.
{ ) Alimento isento de fertilizantes quimicos e

agrotéxicos.

{ ) Alimentoc com auséncia total de um determinado
ingrediente como carboidrato, proteina, gordura ou
sédio.

(A) ()N av) (v)
(B) ({1 (D) (IV) (V)
(€) (5.7) () () (IV)
©) (N (V) () (V)
(E) (. (v) ) (V)

QUESTAO 17

Segundo o manual de organizagdoc e controle de
almoxarifado (2003), a temperatura, em °C {(graus celsius),
do estoque seco ndo deve ultrapassar:

(A) 20.
®) 21.
) 22.
D) 24.
(E) 26.

Prova: Amarela
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 18

Segundo Philippi (2019), assinale a opc&o cometa quanto
aos molhos & base de tomate mais utilizados.

(A) A italiana: molho de tomate ao sugo e carne moida.

{B) A bholonhesa: molho de tomate ac sugc e carne em
cubos. .

(C) Tomate pelado: molho de tomate ao sugo e alho.

(D) A napolitana: molho de tomate ao sugo e queijo
parmeséo,

(E) A calabresa: motho de tomate ao sugo e bacon.

QUESTAO 19

Segundo Ornelas (2013), as hortaligas contém uma
variedade de pigmentos, oferecendo diversificagio de
cores. O pigmento respons avel pela coloragao verde é:

(A) clorofila,
{B) flavonoide.
(C) betalaina,
{D) carotenoide.
(E) tanino.

QUESTAO 20

Segundo Rosa (2021), s&o orientages nutricionais gerais
ao paciente hipertenso, EXCETO:

(A) reduzir 2 quantidade de sal dos alimentos e retirar o
saleiro da mesa.

(B) dar preferéncia a temperos naturais como liméao,
ervas, alho e cebola.

(C) diminuir ou evitar o consumo de doces e bebidas com
aglcar,

(D) comer oleaginosas, sementes e gréos, de 4 a 5
por¢des por semana.

(E) incluir pelo menos 1 porgao de frutas/verduras no
plano alimentar diario.

QUESTAO 21

O ovo & um alimento utilizado em diversas preparagdes e
muito consumido pelos brasileiros. Segundo Philippi
(2018), € correto afirmar que:

{A)} ao realizar teste de agua (copo com agua e sal) o ovo
fresce flutua e o ovo velho ficara parado no fundo.

(B} ovo fresco possui gema descentralizada, destacada
redonda, a clara fluida e membranas aderidas 2
casca.

(C) no oveo velho a gema esta espalhada e a clara parece
aguada.

(D) no teste da luz se houver uma parte oca, o ovo esta
fresco.

(E} o owvo pode serconservado por 2 a 5 semanas a 6°C,
desde que profegidos do sol e do calor.
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QUESTAO 22

Segundo a Resolugéoe n® 503, de 27 de maio de 2021, que
dispde sobre os requisitos minimos exigidos para a terapia
de nutrigdo enteral, o transporte da nutrigdo enteral (NE)
preparada por empresas presiadoras de bens efou
servicos (EPBS) deve ser feito em recipientes térmicos
exclusivos e em condigdes preestabelecidas e
supervisionadas pelo profissional responsavel pela
preparagio, de modo a garantir que a temperatura, em °C
(graus celsius), da NE durante ¢ tempo de transporte se
mantenha de:

(A) 2as.
(B) 4a6.
(C) 6as.
(D) 8a10.
(E) 10a12.

QUESTAOC 23

Segundo Assis (2018), assinale a opgéo que apresenta a
ordem adequada das areas de processamento de um
servico de alimentacao tradicional,

(A) Distribuiggo / preparo / pré-prepare / armazenamento
! recebimento.

(B) Armazenamento / recebimento / distribuigdo / pré-
preparo / preparo.

(C) Pré-preparo / preparo / armazenamento / distribuigéo
{ recebimento.

(D) Recebimento [/ armazenamento / pré-preparo /

preparo / distribuicaoc.

{E) Recebimente [/ pré-preparo [
armazenamento / distribuigao.

prepare [/

QUESTAO 24

Segundo Philippi (2019), assinale a opg¢ao que apresenta
um embutido.

(A) Bisteca.
(B) Pernil.
(C) Chester.
(D) Carré.
(E) Bacon.

QUESTAO 25

Segundo Assis (201 8), 0 agougue que realiza desossa tem
gue ser climatizado entre:

(A) 7°Ce10°C.
(B) 10°C e 13°C.
(C) 15°C e 18°C.
(D) 19°C e 21°C.
(E} 22°C ¢ 24 °C.

Prova: Amarela
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 26

Segundo Ornelas (2013), a proporgdo dos componentes
utilizados na preparagdo de bolo para obter um bom
resultado é&:

(A) o peso da farinha ndc exceder ao do aglicar.

(B} a quantidade (em peso) das claras ser menor que o
da gordura.

(C) a gordura entrar na proporgio de 40% do peso do
agucar. '

(DY o volume das substancias liquidas (leite, agua, ovos)
corresponder ac peso da farinha.

(E) a proporggo do fermento ser de mais ou menos 10%
do peso da farinha.

QUESTAO 27

Segunde Ornelas (2013), em relagdc aos métodos de
cocgio, sdo exemplos de calor amido:

(A) forno e micro-ondas.

(B) cocgao a vapor sob pressac e imersdo em fritura.
(C) fervura a fogo lento e cocgdo a vapor.

(D) chapa e imers&o em fritura.

(E) agua em ebuligdo e micro-ondas.

QUESTAO 28

Segundo Silva Jr. {2020}, em relag&o a utilizago de luvas
e mascaras ha manipulacdo de alimentos, assinale a
opgéo correta.

(A} A utitizacho de maéscaras provoca maior
contaminagdo apds 15 a 30 minutos de uso devido a
umidificagao facilitando a passagem de goticulas de
saliva com maior quantidade de micro-organismo.

(B} O abafamento decorrente do uso da mascara n&o
provoca retencdo de micro-organismo no trato
respiratério.

{C) Coceira {prurido) no nariz ndo aumenta a incidéncia
de colocar o dedo por baixo da mascara tocando nas
narinas.

(D) A conscientizacdo dos manipuladores quanto &
necessidade de higienizar corretamente as maos ndo
e importante.

(E) A utilizagdo de Iluvas ndo €& recomendada na
manipulacdo de alimentos apds a cocgao.

QUESTAO 29

Segundo Rosa (2021), os alimentos que devem ser
evitados nas doengas gastricas sfo os:

(A) pobres em purinas.
{B) cozidos no vapor.

(C) integrais.

(D) fritos.

(E) assados ou grefhados.
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QUESTAO 30

Segundo Nix (2010), os nutrientes presentes nos
alimentos desempenham fungdes basicas de fornecer
energia, constituir tecidos e regular processos

‘metabdlicos. O percentual (%) de carboidratos, lipidios e

proteinas recomendado para uma dieta balanceada,
respectivamente, sio:

(A) 45265, 20235 e10a35.
(B) 40a55;,10a20 e 15a25.
(C) 50a70;10a25e10a20:
(D) 55a75;15a 35 e 16'a 30.
(E) 45a75;10a30e10a2b.

QUESTAO 31

Assinale a opgéo gue apresenta um dos dez passos da
alimentacfio saudével para as orangas brasileiras
menores de dois anos.

{A) Ao completar 6 meses deve-se introduzir de forma
lenta e gradual outros alimentos, wmantendo
aleitamento matemo até 1 ano.

(B) A alimentagio complementar deve ser oferecida com
rigidez de horario independentemente das refeigdes
dafamilia. :

(C) A alimentagdo complementar deve ser espessa desde
o inicic e oferecida de colher, e devese
gradativamente aumentar a consisténcia.

(D) Até os 6 meses, deve-se oferecer leite materno, agua
e chas.

(E) Ao compietar 5 meses,
complementares.

deve-se dar alimentos

Prova: Amarela
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 32

De acordo com o guia alimentar para a poputagdo
brasileira (2014), correlacione o tipo de alimento e/ou
processamento ao exemplo de alimento e assinale a
opgéo correta.

TIPO DE ALIMENTO E/OU PROCESSAMENTO

I-  In natura
- Processado
lIt- Ultraprocessado

EXEMPLO DE ALIMENTO

Abacaxi em calda.
Espiga de milho.

Suco em pb de maracuja.
Endlha em conserva .
Peixe fresco.

Y UUNUROROR)
GO EUVEOROX)
(C) (DM an (b
©) O an @ an
(E) iy (1 (1 (1) ()

QUESTAO 33

Segundo Mezomo (2015), em relagdc 3 geréncia
econdmica de estoque, & correto afirmar que:

(A) o estoque maximo, também chamado de seguranga,
de protegdo ou de reserva, & a maior quantidade de
material que devera existir armazenada.

(B) uma das causas da penetragéo da linha de consumo
no estogue minimo & o atraso no prazo de entrega.

{C) o estoque médic é o componente de maior
importancia dentro da politica de estoques, por agir
como elemento de controle da situagao.

(D) o estoque minimo & considerado geraimente como
50% da quantidade a pedir mais o estoque médio.

(E) uma das causas da ultrapassagem do nivel de
astogue maximo & o consumo maior que o previsto.

QUESTAO 34

Segundo Assis (2018), diferentes fatores podem oferecer
perigo efetivo efou potencial aos alimenios. Eles sfo
divididos priaritariamente em perigos bioldgices, quimicos
ou fisicos. Assim, assinale a opgdc que apresenta um
perigo biclégico.

(A) Bactéria.

(B) Pesticida.
(C) Sanificante.
(D) Vidro.

(E} Pedra.

CP-CAPI2024
Pagina: 6/9



QUESTAO 35

Coloque F (falso) ou V (verdadeiro) nas afirmativas abaixo,
em relacdo =zos conceitos importantes sobre higiene,
assinalando a seguir a opgao correta.

() Limpeza - procedimento que envolve a simples
remocéo de sujidades ou residuos macroscopicos de
origem organica ou inorganica.

( ) Lavagem - procedimento que envolve utilizagdo de
agua e sabdo ou detergente para melhor remogao da
sujidade, podendo ou n&o reduzir os patégenos até
niveis suportaveis.

{ ) Desinfecgdo - procedimento que elimina ou reduz os
micro-organismos patogénicos até niveis suportaveis,
sem risco a salde. Termo utilizado para ambientes ou

vegetais.
() Antissepsia - procedimento que ndo tem o mesmo
efeito da desinfecgdo. Temo utilizado para

superficies vivas.

( ) Assepsia - qualquer procedimento que evite o retomo
da contaminagdo, seja ela bioldgica, quimica ou
fisica.

Ay EYMY M F)V)
(B) (F) (V) (V) (V) (V)
C) FYMFYV) V)
Oy MFEYNV) V) (F)
(E) MM V) F) V)

QUESTAO 36

Segundo Piovacari (2021), de 25-50% das criangas podem
apresentar alguma dificuldade alimentar durante as etapas
de seu crescimento, sendo a alimentagio responsiva a2
intervencdo mais indicada. Assim, assinale a opgédo que
NAO apresenta esse tipo de alimentacao.

(A) Interagdo e atengado do cundador com a cranga
durante as refeigdes.

(B) Nao aceitar comportamentos caracteristicos da idade,
como bagunga e maior tempo dedicade a cada
refeigdo.

{C) Oferecer alimentos saudaveis adaptados & faixa
etaria,

(D) Encorajar a crianga a se alimentar sem coergao forca
ou chantagem.

(E) Respeitar sinais de saciedade, como empurrar ©
prato, virar o rosto, fechar a boca.

Prova: Amarela
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 37

Segundo Assis (2018), as intoxicagdes ou toxi-infecgdes
eméticas sdo causadas pela ingestdo direta de toxinas
produzidas por agentes microbianos e gue ja estdo
presentes no alimento. Assim, assinale a opgdo que
apresenta um exempio de micro-organismo que causa
intoxicagao alimentar.

(A) Listeria monocytogenes.
(B) Sthaphylococcus aureus..
(C) Vibrio cholerae.

(D) Yersinia enferocolitica.
(E) Clostridium perfringens.

QUESTAO 38

Segundo Abreu (2019), os exames periddicos realizados
para o conirole de salde dos funcionarics deverdo ser
realizados periodicamente de:

(A) 3 em 3 meses.
{B) 6 em 6 meses.
(C) & em B meses.
(D) 10 em 10 meses.
(E) 12 em 12 meses.

QUESTAO 39

Segundo a Organizagdo Mundial da Sadde (1998), o
perimetro da cinfura (PC) indica aumento do tecido
subcutanec e visceral e prevé risco cardiometabdlico. E
considerado risco muito elevado em mulheres ¢ PC igual
ou superior a:

(A) 80.
(B) 88.
(C) 90.
(D) 100.
(E) 110.

QUESTAO 40

Segundo Philippl (2019), as gorduras sofrem mudanga
durante ¢ agquecimento em altas temperaturas e o dleo de
soja & o tipo de gordura escolhido para a fitura por
apresentar maior resisténeia & femperatura. Assim,
assinale a opgdo que apresenta a temperatura do ponto
de fumaca do dleo de soja em °C (graus celsius).

(A) 220
(B) 233
(C) 240
(D) 250
(E) 280
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QUESTAO 41

Segundo Nix (2010), a vitamina D € um nutriente essencial
para o crescimento e manutengdo de tecido &sseo
saudavel. A ingestdo adequada desse nutriente em ug/dia
para adultos de 51 a 70 anos & de:

(A) 10.
(B) 1.
(C) 20.
(D) 25.
(E) 30.

QUESTAO 42

Segundo Silva Jr. (2020), o armazenamento de férmulas
irfantis ndo autoclavadas é recomendado por um periodo
maximo de 12 hofas, em temperaturas em °C (graus
celsius) entre: '

(A) Oes.
(B) 4e8.
) 2e8.
(D) Oed4.
(E) 2e6.

QUESTAO 43

Segundo  Piovacari  (2021),
nutriclonsis - para nauseas,
durante a gestacao:

séo recomendacdes
wmitos, refluxo e pirose

(A) dieta fracionada em maior volume.

(B) oferia de alimentos cltricos & mentolados.
(C) deitar apds as refeigdes.

(D) aumento na ingestao de fibras alimentares.
(E) consumo de pré e probidticos.

QUESTAO 44

Segundo Nix (2010), sdo considerados alimentos fontes
de calcio:

(A} cames e laticinios.

(B) folhosos werdes e cereais fortificados.
{C) nozes e frutos do mar.

{D) ovos e queijos,

{E) graos integrais e cacau.

Prova: Amarela
NUTRICAOQ E DIETETICA

~

) °C, por, no maximo

QUESTAO 45

Segundo a Resolug@o n® 216, de 15 de setembro de 2004,
0 descongelamento deve ser efetuado em condigdes de
refrigeracéo a temperatura, em °C (graus celsius), inferior
a:

(A)
(B)
()
(D)
(E)

XSRS

QUESTAO 46

Assinale a opgao que completa corretamente as lacunas
da sentenga abaixo. De acordo com a Resolugio n® 218,
de 15 de setembro de 2004, os alimentos preparados apds
serem submetidos a cocglo devem ser mantidos em
condigdes de tempo e femperatura que n&o favoregam a
multiplicag&o microbiana. Para conservagdo a quente, os
alimentos devem ser submetidos & temperatura superior a
horas.

(A) 65/6
B) 74/6
(C) 80/6
(D) 65/ 4
(E) 74/4

QUESTAC 47

Em relagdo a Resolugdo n® 503, de 27 de maic de 2021,
que dispbe sobre os requisitos minimos exigidos para a
terapia de nutrigdo enteral, recomenda-se reservar
amostra de cada sessao de preparagéo para contraprova,
devendo, neste caso, a amostra ser conservada durante
quantas horas apés o seu prazo de validade?

(A 24.
B) 38.
©) 72
D) 9.
) 120.

QUESTAO 48

Edulcorantes s&o substancias naturais (extraidas de
vegetais e frutas) ou artificiais (produzidas em laboratério),
gue possuem capacidade adogante superior & da
sacarose. Nesse contexto, assinale a opgdo que
apresenta apenas edulcorantes naturais.

(A) Sucralose, esteviosideo, sorbitol € manitol.

{B) Esteviosideo, sorbitol, manitol e xilitol.

(C) Assesuifame K, ciclamato, sacarina e sucralose.
(D) Frutose, aspartame, sorbitol e manitol.

(E) Sacarina, sucralose, ciclamato e aspartame.
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QUESTAO 49

Segundo Abreu (2019), o Ministério do Trabalho, por meio
da NR-08, obriga a empresa a fornecer aos empregados,
gratuitamente, equipamentos de prote¢do individual (EPI)
em estado adequado ao risco e em perfeito estado de
conservagdo. Em relagdo ao uso do EPIl cabe ao
empregado: .

(A)
(B)

(€)
©)

(E)

observar as normas de seguranga do trabatho.
cumprir e fazer cumprir as normas de seguranga do
trabalho.

tomar obrigatério o uso do EPI.

substituir, imediatamente, © EPI| danificado ou
extraviado,

higienizar e reavaliar a manutengéo periddica do EPL.

QUESTAO 50

Segundo Ornelas (2013), € caracteristica do pescado
alterado:

(A)
(B)
(C)
(©)
(E)

carne branca, rosada e com reflexo madrepérola.
cheiro caracteristico de pianta aquatica.

ventre abaulado, fiacido e volumoso.

escamas bem aderidas a pele.

peile brithante Umida sem untugsidade,

Prova: Amarela .
- NUTRICAQ E DIETETICA

CP-CAP/2024
Pagina: 9/8



PROVA DE REDACAO

INSTRUGOES

1. A redaggo devera ser uma dissertag8o argumentativa com ideias coerentes, claras e objetivas, em lingua portuguesa
e com letra legivel. Se utilizada a letra de forma (caixa-alta), as letras maitisculas dever&o receber o devido realce;

2. Devera ter, no minimo, 15 (quinze) linhas continuas, considerando o recuo dos paragrafos, e, no maximo, 30 (trinta)
linhas. N&o podera conter qualquer marca identificadora ou assinatura, o que implicard a atribui¢&o de nota zero;

3. Os trechos da redagdo que contiverem copias dos textos de apoio ao tema proposto ou dos textos do caderno de
prova serdo desconsiderados para a corregéo e para a contagem do numeroe minimo de linhas;

4. O candidato devera dar um titulo a redagéo; e .

5. O rascunho devera ser feito em local apropriado.

TEXTO |
O resultado da adoc¢éo das praticas éticas é a constituicdo do ambiente de trabaiho saudavel e
propicio a satisfagéo profissional das pessoas, aumento da capacidade organizacional de recrutar e
manter talentos, fidelizac&o dos clientes e agregagéo de valor a imagem da empresa. A adogao da
postura clara e transparente e que diz respeito aos objetivos & compromissos éticos da empresa
fortalece a legitimidade social e suas atividades, refletindo-se positivamente no conjunto de suas
relacdes.

(Fonte: www.ethos.org.br - Instituto Ethos-Sebrae, Boletim interno n°. 16, 2006. Acesso em 18 de junho 2024).

TEXTO I

Fomoniafr os

yalnres S 5
Rmilzu e : T Desenvoly £

sammsmﬁsmﬁ - ' o, Motlver : i

» oinhados *qﬂvidud&s de 4 - d projecdo.

bemeestar n,ﬂu',p* o _. i pwﬁsﬁanai P

Codlea T
3 pmmuknd

v Contor i:om. |mpgmm;¢, . Terumaspage
L fideres com . peneficios porg . fistcd funcional
 iveligéncia. - os colaboradores . ¢ agraddvel.

 emoglondl ‘ P :

(Fonte: https://blog.qualylife.com.br/como-melhorar-o-clima-organizacional-dicas-praticas/. Acesso em 18 de junho 2024).

PROPOSTA DE REDAGAOQ - A partir da leitura dos textos de apoio e de suas reflexdes, redija uma dissertagéo
argumentativa a respeito do tema “A ética profissional e o ciima organizacional”. Dé um titulo ao seu texto.
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RASCUNHO PARA REDACAO

TITULO:

o~ fnjhltw|ba|~

o

Py
‘ >

s
i

s
b

)
Ly

[
BN

b
n

)
N

by
~

by
Co

b
o

b
<D

o
—

b
bo

b
“a

o
LN

)
Ln

[
=%

b
~

)
Co

b
o

LYY
S




3-
4-

6-
7-
8-

10-

INSTRUCGOES GERAIS AO CANDIDATO

Verifique se a prova recebida e a folha de respostas séo da mesma cor (consta no rodapé de cada folha a cor correspondente) e se néo faltam

questdes ou paginas: o caderno & composto por Uma prova escrita objefiva com 50 questdes de miltipla escolha e uma prova de Redagéo.

Escreva e assine corretamente seu nome, cologue seu ndmero de inscrigdo e o digito verificador (DV) apenas nos locais indicados;

O tempo para a realizagdo da prova sera de 4 (quatro) horas, incluindo o tempo necessario & Redagéo e & marcagéo das respostas na folha

de respostas, e ndo sera prorrogado;

S4 inicie a prova apos ser autorizado pelo Fiscal, interrompendo sua execugéo quando determinado;

Iniciada a prova, ndo havera mais esclarecimentos. O candidato somente podera deixar seu lugar, devidamente autorizado pelo

Supervisor/Fiscal, para se retirar definitivamente do recinto de prova ou, nos casos abaixo especificados, devidamente acompanhado por militar

designado para esse fim:

- atendimento médico por pessoal designado pela Marinha do Brasil,

- fazer uso de banheiro; e

- casos de forga maior, comprovadas pela super\nsao do certame, sem que aconteca saida da area circunscrita para a realizagdo da prova,

Em nenhum dos casos havera prorrogagio do tempo destinado a realizagao da prova; em caso de refirada definitiva do recinto de prova, esta

seré corrigida até onde foi solucionada;

Confira nas folhas de questes as respostas que vocé assinalou como corretas antes de marca-las na folha de respostas. Cuidado para ndo

marcar duas opgdes para uma mesma questao na folha de respostas (a quest@o seré perdida); :

Para rascunho, use 0s espagos disponiveis nas folhas de questdes, mas s6 serfo corrigidas as respostas marcadas na folha de respostas;

O tempo minimo de permanéncia dos candidatos no recinto de aplicagéo de provas é de 120 minutos.

Sera eliminado sumariamente do processo seletivo/concurso e suas provas ndo serdo levadas em consideragéo o candidato que:

a} der ou receber auxilio para a execugio da Prova;

b} . ufilizar-se de qualquer material néo autorizado;

c) desrespeitar qualquer prescrigio relativa & execugao da Prova;

d) escrever o nome ou introduzir marcas identificadoras noutro lugar que ndo o determinado para esse f im; e

e) cometer ato grave de indisciplina.

tnstrugdes para o preenchimento da folha de respostas:

a) use caneta esferografica azul ou preta de material fransparente;

b) escreva seu nome em letra legivel no local indicado;

assine seu nome no local indicado;

no campo inscrigio DV, escreva seu nGmero de inscrigdo nos reténgulos, da esquerda para a direita, um digito em cada reténgulo. Escreva

o digito correspondente ao DV no Ultimo retangulo. Apds, cubra todo o circulo correspondente a cada nimero. N&o amasse, dobre ou

© rasgue a folha de respostas, sob pena de ser rejeitada pelo equipamento de leitura dtica que a corigira; e

e) - so-sera permitida a troca de folha de respostas até o inicio da prova, por mofivo de erro no preenchimento nos campos nome, assinaturae -
nimero de inscrigéo, sendo de inteira responsabifidade do candidato qualquer erro ou rasura na referida folha de respostas, apos o inicio
da-prova.

Preencha a fotha com atengéio de acorde com o exemplo abaixo:

e

c
d

i Norma: ROBERTO SILVA
|

Divetaria d | Roberto Silva

[ ]
Ensine da Marinha

WW«%W %iﬂ FiMEY

oz (&) ) (&) e .

Nila rasura osta fotha.
= W&o rablsque nas dreas da raspostan.,
= Faca marcas odiidas nos girculos,

43 @3 Oy (6 fd @
(4 I

i * NAo uss canelas qus borrem o papal. T
¢ ERRADD: §7 (5 ) CORRETO: ¥
i
i
: A
! INSCRIGAD
i By HOIE 4 b}
41 4§ (m) T) 1) &
TR R J

11 - Sera autorizado ao candidato levar a prova faltando 30 minutos para o término do tempo previsto de realizagéo do concurso. Ressalta-se que 0

caderno de prova levado pelo candidato é de preenchimento facultativo, e néo seré valido para fins de recursos ou avahagao

12 — O candidato que ndo desejar levar a prova esta autorizado a transcrever suas respostas, dentro do horério destinado 2 soluggo da prova, no

modelo de gabarito impresso no fim destas instrugdes. E proibida a utilizagéo de qualquer outro fipo de papel para anotag&o do gabarito.

13 - O modelo de gabarito somente podera ser destacado PELO FISCAL e apés a entrega definiiva da prova pelo candidato. Caso o modelo de

gabarito seja destacado pelo candidato, este sera eliminado.

ANOTE SEU GABARITO PROVA DE COR
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