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QUESTAO 1

Segundo Philippi (2019), os leites possuem diferentes
prazos para a conservagio. Assim, qual & o tempoc médio
de conservacio do leite pasteurizado, longa vida e em po,
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,

QUESTAO 2

As hortalicas podem ser cortadas em formatos diferentes,
para atender exigéncia estética de certas receitas. Assim,
assinale a opgao que apresenta 0 corte em tirinhas de 4 a
5 cm de comprimento por 2 a 3 mm de fargura.

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

QUESTAC 3

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.
{8y 170.
~{C) 180.
) 210.
(E) 220.

QUESTAO 4
Segundo Assis (2018), dentre os fatores gue influenciam

na multiplicagdo micrebiana, sdo 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 agua e umidade relativa.

Prova: Verde
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 5

Segundo Silva Jr. (2020), em relagfio a utilizagéo de luvas
e mascaras na manipulagdo de alimentos, assinale a
opgéo cormeta.

(A} A utilizagdo de mascaras provoca  maior
contaminagao apos 15 a 30 minutos de uso devido &
umidificagao facilitando a passagem de goticulas de
saliva com maior quantidade de micro-organismo.

(B) O abafamento decorrente do uso da mascara néo
provoca retengdo 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 conscientizaggo dos manipuladores quanto 3
necessidade de higienizar coretamente as méos nao
€ importante.

(E) A utilizagdo de luvas ndo & recomendada na.
manipulagac de alimentos apds a cocgao.

QUESTAO 6

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

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

QUESTAO 7

Segundo Nix (2010}, no diabetes melito as proporgbes de
carboidrato, lipidic e protefina na dieta s&o baseadas nas
recomendagdes atuais para regulagéo ideal de glicose e
diminuigdo da ingestdo de lipidios, a fim de reduzir os
riscos de complicagbes cardiovasculares, Assim, o
percentual (%) das quilocalorias totais da dieta fornecido a
partir dos lipidios deve ser de n&o mais que:

(A) 15a20.
(B) 25 a 30.
(C) 30a3s.
(D) 40 a 45,
(E)} 45 a 50.
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QUESTAC 8

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

(A) o peso da farinha néo exceder ao do aglcar.
(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.

() o wlume das substancias liquidas (leite, 4gua, ovos)
corresponder ao peso da farinha,

(E) a proporgdo do fermento ser de mais ou menocs 10%
do peso da farinha,

QUESTAO 9

Segundo Assis (2018), assinale a opg&o que apresenta a
ordem adequada das areas de processamento de um
servigo de alimentagéo tradicional.

(A) Distribuic@o / preparo / pré-preparo / amazenamento
/ recebimento,

(B} Armazenamento / recebimento / distribuicao / pre-
preparo / preparo.

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

(D) Recebimento / armazenamento / pré-preparo /
preparo / distribuigéo.

(E) Recehimente [/  pré-preparo /
armazenamento / distribuicao.

preparo [/

QUESTAO 10

De acorde com o guia alimentar para a populacdo
brasileira (2014), correlacione o tipo de alimento efou
processamenio ao exemple de alimento e assinale a
opgéo correta.

TIPO DE ALIMENTO E/OU PROCESSAMENTO

- In natura
- Processado
Ill-  Ultraprocessado

EXEMPLC DE ALIMENTO

{ } Abacaxi em calda.

{ } Espiga de milho.

{ ) Sucoem pd de maracuja.
{ ) Endlha em conserva .

{ ) Peixe fresco.

(A) (1) {1 (1) (D) (i)
(8) (n(ln (1 (1)
(C) (D () (m ¢h (1)
(O©) N ) B an
(E) (1) (D) (1 (i) (1)

Prova: Verde .
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 11

Segundo Abreu (2019), os exames peritdicos realizados
para o controle de sadde dos funcionarios deverdio ser
realizados pericdicamente de:

(A) 3 em 3 meses.
(B) 6 em 6 meses.
(C) 8 em 8 meses.
(L) 10 em 10 meses.
(E} 12em 12 meses.

QUESTAO 12

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

(A) carnes e laficinios,

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

(D) ovos e queijos.

(E) graos integrais e cacau.

QUESTAO 13

Segundo Nix (2010), os nutrientes presentes nos
alimentos desempenham fungbes basicas de fornecer
energia, constituir tecidos e regular processos
metabolicos. O percentual (%) de carboidratos, lipidios e
proteinas recomendado para uma dieta balanceada,
respectivamente, s3o:

{A) 45a65 20a35e10a35.
{B) 40a55 10a20e152a25.
{C) 50a70; 10a25e10a20.
(D) 55a75; t5a35e15a30.
(E) 45a75; 10a30e 10 a25.

QUESTAO 14

Assinale a op¢ao que completa corretamente as lacunas
da sentenga abaixo. De acordo com a Resolugédo n® 216,
de 15 de setembro de 2004, os alimentos preparados apds
serem submetidos a cocgBo devem ser mantidos em
condigbes de tempo e temperatura que ndo favoregam a
multiplicagéo microbiana, Para conservagéo a quente, os
alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a
—___°C, por, no maximo, horas.

(A) 65/6
(B) 7476
(C) 60/6
(D) 65/ 4
(E) 7474
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QUESTAO 15

Segundo Abreu {2019), o Ministério do Trabalho, por meio
da NR-06, obriga a empresa a fomecer aos empregados,
gratuitamente, equipamentos de protecdo individual (EPI)
em estado adequado ao risco e em perfeito estado de
conservagcdo. Em relagdo ao uso do EPI, cabe ac
empregado: '

(A) observar as normas de segurancga do trabalho.

{B) cumprir e fazer cumprir as normas de seguranga do
trabalho.

(C) tomnar obrigatério o uso do EPI,

(D) substituir, imediatamente, o EPI
extraviado.

(E) higlenizar e reavaliar a manutengao periddica do EPL

danificado ou

QUESTAOC 16

Em relagdo a Resolugdio n® 503, de 27 de maio de 2021,
que dispde sobre os requisitos minimos exigidos para a
terapia de nutrigdo enteral, recomenda-se reservar
amostra de cada sess8o de preparagdo para contraprova,
devendo, nesie caso, a amostra ser conservada durante
quantas horas apés o seit prazo de validade?

(A) 24,
(B) 36.
©C) 72.
(D) 96. -
E) 120.

QUESTAO 17

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

(A) Sucralose, esteviosideo, sorbitol @ manitol.

(B} Estevosideo, sorbitol, manitol e xilitol.

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

(E) Sacarina, sucralose, ciclamato e aspartame.

QUESTAO 18

Segundo Ornelas (2013), as hortaligas contém uma
variedade de pigmentos, oferecendo diversificacio de
cores. O pigmento responsavel pela coloragéo verde é&:

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

Prova: Verde
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAOC 19

Segundo Assis (2018), em relagdo a estrutura das
empresas de alimentos e senvgos, € INCORRETO afirmar
que:

{A) pisos devem permitir facil escoamento e higienizagdo.

{B) paredes e divsdrias devem ter acabamento liso,
permedvel, lavavel, podendo ser de cor escura.

{C) caso haja aberturas para ventilagbo, 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 manipulac&o, o uso de
ventiladores deve ser feito sem que o vento incida
diretamente sobre os alimentos.

QUESTAO 20

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

9]
g
0o o1 B 0o N

QUESTAO 21

Segundo Assis (2018), as intoxicagdes ou toxi-infecgbes
eméticas sdo causadas pela ingestdo direta de toxinas
produzidas por agentes microbianos e que j& estio
presentes no alimento. Assim, assinale a opgdo que
apresenta um exemplo de micro-organismo que causa
infoxicagao alimentar.

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

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

QUESTAO 22

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

(A) 220
(B) 233
(C) 240
(D) 250
(E) 280
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QUESTAO 23

Assinale 2 opgdo que apresenta um dos dez passos da
glimentagdc saudAve! para as criangas brasileiras
menores de dois anos.

(A} Ao completar 6 meses deve-se introduzir de forma
lenta e gradual outros alimentos, mantendo
aleitamento matemo até 1 ano.

(B} A alimentagic complementar deve ser oferecida com
rigidez de horario independentemente das refeicdes
da familia.

{C) A alimentagio complementar deve ser espessa desde
o inicic e oferecida de colher, e deve-se
gradativamente aumentar a consisténcia.

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

{(E) Ao completar 5 meses,
complementares.

deve-se dar alimentos

QUESTAC 24

Correlacione os tipos de alimentos as suas definigfes e
assinale a opgao correta.

TIPOS DE ALIMENTOS

-  Orgénico

il- Funcional
lil- Transgénico
V- Digt

V- Light
DEFINICOES

{ ) Todo alimento que, além das fungdes nutricionais
basicas, quando consumido como parte da dieta
usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fislologicos
efou efeitos benéficos 4 satde.

{ ) Agquele 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 256% de qualquer

atributo como calorias, agucar, sal, gordurs,
carboidratos e colesterol.
() Atimento isento de ferilizantes quimicos e

agrotdxicos.

{ ) Alimentc com auséncia tolal de um determinado
ingrediente como carboidrato, proteina, gordura ou
sddio.

(&) () 4D vy (V) (1D
(B) (N (1 (1) (IV) (V)
€) MMM am (V)
O A (V) () (V)
(E} () () (V) (1) (IV)

Prova; Verde
NUTRIGAQ E DIETETICA

QUESTAO 25

QO ovo € um alimento utilizado em diversas preparagdes e
muitc consumide peles brasileiros, Segundo Philippi
(2019), & correto afirmar que:;

(A) ao realizar teste de agua (copo com agua e sal) o ovo
fresco flutua e 0 ovo velho ficara parado no fundo.

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

(C) no ovo 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 ovo pode ser conservado por 2 a 5 semanas a 6°C,
desde que protegidos do sol e do calor.

QUESTAO 26

Segundo Nix (2010), a vitamina D € um nutriente essencial
para o crescimento e manutengio de tecido Osseo
saudavel. A ingestdc adequada desse nutriente em pg/dia
para adultos de 51 a 70 anos é de:

(A) 10.
B) 15.
€) 20.
(D) 25.
E) 30.

QUESTAO 27

Segundo Philippi (2019), assinale a opgac correta quanto
20s molhos & base de tomate mais utilizados.

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

(B) A bolonhesa: molho de tomate ao sugo e carne em
cubos.

{C) Tomate petado: molho de fomate ao sugo e alho.

(DY A napolitana: molho de tomate ao sugo e gqueijo
parmes&o.

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

QUESTAO 28

O fator de corregaoe (FC) &€ um fator que prevé as perdas
inevitaveis ocomidas durante a etapa de pré-preparo.
Suponha que foi utilizado 1 kg de chuchu e depois de
limpo restou apenas 500 g. Assim, qual & o valor
comrespondente ao fator de corregao?

(A)
(B)
{€)
(D)
(E)

I
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QUESTAO 29

Segundo Nix (2010), as fibras dietéticas podem ser
divididas de acordo com a sua soiubilidade, em sollveis e
insoldveis, Assim, sfo exemplos de fibras sollveis:

(A) celulose e pectina.

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

(D) goma e celulose.

(E) celulose e lignina.

QUESTAO 30

Segundo © manual de organizagdo e confrole de
almoxarifado (2003), a temperatura, em °C (graus celsius),
do estoque seco néc deve ultrapassar:

(A) 20.
B) 21.
(c) 22.
(D) 24.
(E) 26.

QUESTAOC 31

. Segundo.Philippi (2019), os processos basicos de cocgéo
s&0 realizados por meio de calor Umido, seco e misto.
Assim, sobre esses processos, assinale a opgdo correta.

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

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

{C) S&o exemplos de calor misto: brasear, refogar,

' ensopar e assar.

(D) ‘A cocgao por calor imide € uma cocglo rapida na
qual o vapor hidrata o alimento, abrandando as fibras.

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

QUESTAO 32

Segundo Ornelas (2013), ¢ queijo obtido de leite integral,
ndo pasteurizado, sem adicdo de fermento, comprimido
manualmente, ndo prensado, salgado a seco (exposto a
secagem por dois a trés dias) e dado ao consumo antes
de iniciada a maturag&o corresponde ao queijo:

(A) parmeséao.
{B) prato.
(C) suigo.
(D) roquefort.
(E) minas.

Prova: Verde .
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 33

Segundo Philippi (2019), assinale a opg&o que apresenta
um embutido.

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

QUESTAO 34

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

(A) Oes8.
(B) 4¢8.
(C) 2¢e8.
(D) Oe 4.
(E) 2e8.

QUESTAO 35

Segundo Assis (2018}, qualquer superficie & higienizada
por métodos manuais ou mecanicos com 05 seguintes
passos; remocdc dos residuos, lavagem, enxague,
sanificagdo e segundo enxague. Na sanificagdo, o
processo de imersao 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 36

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

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

(C) 23-27.9
(D) 228 e <30.
(E) 230.
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QUESTAO 37

Segundo a Resolugéo n® 216, de 15 de setembro de 2004,
0 prazo maximo de consume dos alimentos preparados e
conservados sob refrigeragdo a temperatura de 4 °C ou
inferior, deve ser de;

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

QUESTAO 38

Segundo Assis (2018), o agcougue que realiza desossa tem
que ser climatizado entre:

(A) 7°Ce10°C.
(B) 10°Ce 13°C.
(C) 15°Ce 18°C.
(D) 19°Ce 21°C.
(E) 22°Ce24°C.

QUESTAO 39

Segundo Ornelas (2013), & caracteristica do pescado
alterado;

(A) came branca, rosada e com reflexc madrepérola.
(8} cheiro caracteristico de planta aquatica.

(C) ventre abaulado, flacido e volumoso.

(D) esecamas bem aderidas & pele,

(E) pele brilhante Gmida sem untucsidade.

QUESTAC 40

Segundo Rosa (2021), os alimentos que devem ser
avitados nas doengas gdastricas 3o os:

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

(C) integrais.

(D) fritos.

(E)} assados ou grethados.

Prova: Verde
NUTRIGAO E DIETETICA

QUESTAO 41

Segundo Piovacari (2021), de 25-50% das criangas podem
apresentar alguma dificuldade alimentar durante as etapas
de seu crescimento, sendo a alimentagdc responsiva a
intervenc&o mais indicada. Assim, assinale a opgho que
NAQ apresenta esse tipo de alimentagso.

{A) Interacdo e atengdo do cuidador com a crianga
durante as refeigdes.

{B) N&o aceitar comporiamentos caracteristicos da idade,
como bagunga e maior tempo dedicado a cada
refeigéo.

(C) Oferecer alimentos saudaveis adaptados & faixa
etéria.

{D) Encorgjar a crianga a se alimentar sem coergéo, forga
ou chantagem.

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

QUESTAO 42

Segundo Ornelas (2013), em relagdo aos métodos de
cocgéo, sdo exemplos de calor Umido:

(A) fomo e micro-ondas.

(B) cocecdo a vapor sob presséo e imerséo em fritura.
(C) fervura afogo lento e cocgao a vapor.

(D) chapaeimersdo em fritura.

(E) &gua em ebulicéo e micro-ondas.,

QUESTAO 43

Seagundo  Nix s30 considerados aminoacidos

essenciais:

(2010),

(A) histidina e alanina.

(B) isoleucina e metionina.
(C) arginina e giutamina.
(D) triptofano e prolina.

(E) asparagina e cisteina.
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QUESTAO 44

Coloque F (falso) ou V (verdadeiro) nas afirmativas abaixo,
em relagdo aos conceitos importantes sobre higiene,
assinalando a seguir a opgéo cometa.

() Limpeza - procedimentc que envolve a simples
remogao de sujidades ou residuos macroscopicos de
origem orgénica ou inorgénica.

Lavagem - procedimentc que envolve utilizacio de
agua e sabao ou detergente para methor remogéo da
sujidade, podendo ou ndo reduzir os patégencs até
niveis suportaveis.

Desinfecgéo - procedimento que elimina ou reduz os
micro-organismos patogénicos até niveis suporiaveis,
sem risco & satde. Termo utilizado para ambientes ou

()

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

superficies vivas.

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

A F)Y M)V F)Y)

B) F)M) MM (V)

(C) FYV)(F) (V) (V)

) VM) F) M) V) (F)

E)Y (MIV) V) (F}Y (V)

QUESTAO 45

Segundo- Piovacari (2021}, s&oc recomendagbes

nutricionais para nauseas,
durante a gestacao:

wmitos, refiuxe e pircse

dieta fracionada em maior volume.

ofeita de alimentos citricos € mentolados.
deitar apds as refeigdes.

aumento na ingestdo de fibras alimentares.
consumo de pré e probiédticos.

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

QUESTAO 46

Segundo Nix (2010), sdo manifestagbes da déﬁciéncia de
magnésio: .

tremor, espasmos e convulsées.

perda ¢ssea, perda de apetitz e fraqueza.
batimentos  cardiacos  irregulares,
respiratérias € fraqueza muscular.
hipertensdo arterial, edema & fraqueza muscular.
perda de apetite, tremor e dificuidade respiratéria.

(A)
(B8)
()

(©)
E)

dificuidades

Prova: Verde
NUTRICAO E DIETETICA

\

QUESTAO 47

Segundo Mezomo (2015), em relagBo 4 geréncia
econémica de estoque, é correto afirmar que;

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

uma das causas da penetragio da linha de consumo
no estoque minimo & o atraso no prazo de entrega.

o estogue medio &€ o componente de maior
importancia dentro da politica de estoques, por agir
como efemento de controle da situagao.

o estoque minimo & considerade geralmente como
50% da quantidade a pedir mais o estogue médio.
uma das causas da ultrapassagem do nivel de
estoque maximo é o consumo maior que o previsto.

(B)
(€

(8)
(E)

QUESTAO 48

Segundo a Resolugdo n® 503, de 27 de maio de 2021, que
dispde sobre os requisitos minimos exigidos para a terapia
de nutricdo enteral, o transporte da nutricdo enteral (NE)
preparada por empresas prestadoras de bens efou
servigos (EPBS) deve ser felto em recipientes térmicos
exclusivos e em condicdes preestabelecidas e
supervisionadas pelo profissional responsavel pela
preparagéo, de modo a garantir que a temperatura, em °C
{graus celsius), da NE durante o tempo de transporte se
mantenha de:

(A)
(B)
(C)
)
€

2a8.
4 a 6.
6a8 -
8a10.
10a12.

| QUESTAO 49

Segundo Assis (2018), diferentes fatores podem oferecer
perigo efetivo efou potencial aos alimentos. Eles sao
divididos prioritariamente em perigos bioldgicos, quimicos
ou fisicos. Assim, assinale a opgdo que apresenta um
perigo bioldgico.

{A) Bactéria.
Pesticida.

. Sanificante.
Vidro.
Pedra.

CP-CAP/2024
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QUESTAO 50

Segundo Rosa (2021), séo orientagdes nutricionais gerais
ao paciente hipertenso, EXCETO:

(A) reduzir a quantidade de sal dos alimentos e reiirar o
saleiro da mesa. -

{B) dar preferéncia a temperos naturais como limao,
ervas, atho e cebola.

(C) diminuir ou evitar o consumo de doces e bebidas com
agucar. e oo

(D) comer oleaginosas, sementes e.grios, de 4 a §
porgSes por semana.

(E) incluir pelo mencs 1 porgac de frutas/verduras no
plano alimentar diario. '

Prova: Verde CP-CAP/2024
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PROVA DE REDACAO

INSTRUGCOES j

1. A redagéo devera ser uma dissertagdo argumentativa com ideias coerentes, claras e objetivas, em lingua portuguesa
e com lefra legivel. Se utilizada a Ie:tra de forma (caixa-alta), as letras maiusculas deverdo receber o devido realce;

2. Devera ter, no minimo, 15 (quinze) linhas continuas, considerando o recuo dos paragrafes, €, no maximo, 30 (trinta)
iinhas. Nao podera conter qualqueﬁ marca identificadora ou assinatura, o que implicara a atribui¢c&o de nota zero;

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

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

§. O rascunho devera ser feito em local apropriado.

TEXTO |

O resultado da adogdo das praticas éticas € a constituicdo do ambiente de trabalho saudavel e
propicio & satisfagéo profissional das pessoas, aumento da capacidade organizacional de recrutar e
manter talentos, fidelizagdo dos clientes e agregagéo de valor a imagem da empresa. A adogao da
postura clara e transparente e que diz respeito aos objetivos e compromissos éticos da empresa
fortalece a legitimidade social e suas atividades, refletindo-se positivamente no conjunto de suas
relagdes. ‘

{Fonte: www.ethos.org.br - Institut@ Ethos-Sebrae, Boletim Interno n°. 16, 2006. Acesso em 18 de junho 2024).
TEXTO Il

) RECOMENDAGOES PARA -~ 97
B mm@m O CLIRAA mesmm@ma;

. vatores ) ‘ ‘ ' : . ‘
" © Realizor. : k) Desenvoiver
g vorpurafived. olividades de . Mollver « apro VOoIve .
i : omf . - v apelegde -
| SmegReem ) bem-estor  ceaupe profissional

 Tetr um aspacs

Confar com (mplementer

- liderescom bensficios para fisieo funcional
- hieligéncia . . os colaberadores . agraddvel
emoecional - ' :

(Fonte: https:llblog.quaiylife.com.t:?rlcomo—melhorar-o-clima-organizacional—dicas-praticasl. Acesso em 18 de junho 2024).

PROPOSTA DE REDACAO - A partir da Ieitura dos textos de apoio e de suas reflexdes, redija uma dissertagdo
argumentativa a respeito do tema:“A ética profissional e o clima organizacional”. D& um titulo ao seu texto.

i
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RASCUNHO PARA REDACAO

TITULO:
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* INSTRUGOES GERAIS AO CANDIDATO

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

questdes ou paginas: o caderno & composto por uma prova escrita objetiva com 50 questdes de milltipla escolha e uma prova de Redagéo.

Escreva e assine corretamente seu nome, coloque seu nimero de inscrigéo e o digito verificador (DV) apenas nos locais indicados;

O tempo para a realizagéo da prova sera de 4 (guatro) horas, incluindo o tempo necessério 4 Redagéio e & marcagao das respostas na folha

de respostas & n&o sera prorrogado;

80 inicie a prova apos ser autorizado pelo Fiscal, interrompendo sua execugdo quando determinado;

Iniciada a prova, n&o haverd mais esclarecimentos. O candidato somente podera deixar seu lugar, devidamente autorizado pelo

Supervisor/Fiscal, para se refirar definifivamente 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 Brasi;

- fazer uso de banheiro; e

- casos de forga maior, comprovados pela superviséo do certame, sem que aconteca salda da 4rea circunscrita para a realizagio da prova.

Em nenhum dos casos havera prorrogagao do tempo destinado & realizag8o da prova; em caso de retirada definitiva do recinto de prova, esta’

sera corrigida até onde fol solucionada;

Confira nas folhas de questdes as respostas que vocé assinalou como corretas antes de marcé-las na folha de respostas. Cuidado para n3o

marcar duas opgdes para uma mesma questéo na folha de respostas (a questéo sera perdida);

Para rascunho, use os espagos disponiveis nas folhas de questdes, mas so serdo corrigidas as respostas marcadas na folha de respostas;

O tempo minimo de permanéncla dos candidatos no recinto de aplicagio de provas & de 120 minutos.

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

a) derou receber auxilio para a execucio da Prova;

b) utilizar-se de qualquer materiat ndo autorizado;

c) desrespeitar qualquer prescricao relativa a execugio da Prova;

d) escrever o nome ou introduzir marcas identificadoras noutro lugar que n&o o determinado para esse fim; e

e) cometer ato grave de indisciplina.

InstrugBes para o preenchimento da folha de respostas:

a) use caneta esferogréfica azul ou preta de material transparente;

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

¢} assine seu nome no local indicado;

d) nocampo inscrigio DV, escreva seu nimero de inscrigéio nos reténgulos, da esquerda para a direita, um diglto em cada reténgulo. Escreva
o digito correspondente ao DV no Ultimo retangulo. Apés, cubra todo o circulo correspondente a cada niimero. N&o amasse, dobre ou

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

e) sb serd permitida a troca de fotha de respostas até o inicio da prova, por motivo de erro no preenchimento nos campos nome, assinatura e

- numero de inscrigdo, sendo de inteira responsabilidade do candidato qualquer erro ou rasura na referida folha de respostas, apés o inicio
da prova,

10- Preencha a folha com atengéo de acordo com o exemplo abaixo:

Noma: ROBERTC SiLVa

Diretoria de 1 Assinatura: ROthO Silva

o
] Ensino da Marinha
| B Lt R S A R T i

* Nio rosure #5ta folna,

* N&o rabisque nas sireas da respoaias.
* Faca marcas sdlldas nos circulas.
“ Nao uza canelas que borrem o papel.

[N )
Ezr » (-\\ ('-\

CORRETO: @9

11 — Sera avtorizado ao candidate levar a prova faltando 30 minutos para o término do ternpo previsto de realizagao do concurso. Ressalta-se que o

caderno de prova levado pelo candidato & de preenchimento facultativo, e n&o sera valido para fins de recursos ou avaliaggo.

12 - O candidato que n&o desejar levar a prova esta autorizado a transcrever suas respostas, dentro do horario destinado & solugdo da prova, no

modelo de gabarito impresso no fim destas instrugdes. E proibida a utilizago de qualquer outro tipo de papel para anotagéo do gabarito.

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

gabarito seja destacado pelo candidato, este ser4 eliminado.

ANOTE SEU GABARITO PROVA DE COR

1123141516 | 71819 (10111121143 |14 [15[16 |17 |18 |19 |20 |21 |22 |23 |24 25

26 |27 (28|29 130 |31 (32|33 [34|35|36 |37 38|39 (4041 (4243|4445 )46 |47 48|49 50




