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QUESTAO 1

A RDC 503, de 27 de maio de 2021, especifica as
condicbes gerais das Iinstalagbes e equipamentos
necessarios. Sendo assim, & correto afirmar que:

(A) na sala de manipulagio da nutrigdo enteral ndo é
permitida a instalagdo de fogdo, micro-ondas e
geladeira.

(B) & permitida a existéncia de ralo no piso da sala de
manipulagdo da nutricao enteral, porém deve ser
sifonado e com tampas escamoteadas.

(C) a calibragdo dos equipamentos deve ser executada
por pessoal capacitado, utilizando padrées
rastreaveis pela Rede Brasileira de Calibragio, no
minimo duas vezes ao ano.

(D) a agua utilizada no preparo da nutrigio enteral n&o
necessita ser filtrada, porém deve,
comprovadamente, atender aos requisitos de agua
potavel conforme legislagdo vigente.

(E} o transporte da nutrigdo enteral deve ser realizado
em recipiente térmico exclusivo, em condigbes pre-
estabelecidas e supervisionado pelo profissional
responsavel, de modo a garantir a temperatura
durante o transporte ndo devendo ultrapassar 1 hora.

QUESTAO 2

De acordo com Nix (2010), assinale a opgdo que
apresenta uma fibra insclavel.

(A) Celulose.

(B) Gomas.

(C) Mucilagens.

(D) Poligsacarideos de algas.
(E) Maioria das pectinas.

QUESTAO 3

Assinale a opgéo que apresenta somente cortes de carne
com pouco colageno e cujo preparo deve utilizar calor
umido, segundo Philippi (2019).

(A) Paleta, acém e alcatra.

(B) Acém, fraidinha e capa de filé.
(C) Alcatra, lagarto e peito de frango.
(D) Alcatra, lagarto e contrafilé.

(E) Paleta, acém e patinho.

Prova: Arparela
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 4

De acordo com os Dez passos para uma alimentagéo
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Salde (2015), assinale a opgéo que
apresenta alimentos pertencentes ac grupo dos cereais €
tubérculos.

(A) Arroz, aipim, batata e lentilha.

(B) Arroz, feiifo, lentilha e ervitha seca.

{C) Quiabo, beterraba, grio-de-bico e batata.
{D) Arroz, aipim, batata e inhame.

{E} Quiabo, cenoura, arroz e fejjao.

QUESTAO 5

Segundo o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira
(2014), ha quatro categorias de alimentos definidas de
acordo com o tipo de processamento empregado na sua
predugdo. Nesse contexto, correlacione as categorias as
suas definigdes e assinale a opgao correta,

CATEGORIAS

I-  Alimentos in natura

lI- Alimentos minimamente processados
lil- Alimentos processados

V- Alimentos ulfraprocessados

DEFINIGOES

{ ) S80 formulagbes industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de
alimentos. _

{ ) Sao fabricados pela industria com a adigac de sal ou
aclcar ou outra substancia de uso culinario a
alimentos in nalura para torna-los duraveis e mais
agradaveis ao paladar.

( ) S&o obtidos diretamente de plantas ou de animais e
ndo sofrem qualquer alteragée apds deixar -a
natureza,

{ )} Correspondem a alimentos in natura que foram
submetidos a processos de limpeza, remogdo de
partes néo comestiveis ou indesejaveis,
fracionamento entre outros.

Assinale a opgéo correta:

(A) (IV), (i, (1), (1)
(B) (I, (), (1N, (IV)
(C) (I, (IV), (1), (1)
(D) (V), @y, (ny, (1)
(E} (), (1), (V), (1)
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QUESTAO 6

O tratamento comumente indicado na colelitiase é a
remogac cirtrgica da vesicula bifiar, a colecistectomia.
Nesse caso, no pds-operatdrio devem-se evitar refeigbes
com alto teor de:

(A) carboidratos.
(B) proteinas.
(C) agua livre,
(D} minerais.
(E) lipidios.

QUESTAO 7

Assinale a opcéo que NAO apresenta uma leguminosa,
segundo Philippi (2019).

(A) Avela.

(B) Fava.

(C) Ervilha,
(D) Soja.

{E} Amendoim.

QUESTAO 8
Ao planejar uma cozinha instifucional, para o
dimensionamento da area e especificagdo dos

equipamentos, & importante o conhecimento do ndmero de
refeicbes e tipos de preparagdes. Com relagdo a cocgédo
dos alimentos, assinale a opgéo que NAQ apresenta um
exemplo de cocgao em calor seco.

{A) Fritura.
{B) A vapor.
{C) Assado.
{D) Grelhado.
(E) Chapeado.

QUESTAO 9

De acordo com os Dez passos para uma alimentagao
saudavel: guia alimentar para criancas menores de dois
anos, do Ministério da Salde (2015), qual hormbdnio &
responsavel pela ejec@o do leite materno?

(A)Y Prolactinia.
(B) Estrogénio.
{C) Testostercona.
(DY Ocitogina.
(E) Progesterona.

Prova: Amarela
NUTRIGAO E DIETETICA

QUESTAO 10

Segundo o codigo de ética do téchico em nutrigo e
dietética, sf&o deveres do técnico em nutricdo e dietética,
EXCETO:

(A) cumprir os preceitos éticos contidos no cédigo de
etica.

(B) prestar servicos profissionais, sem finalidades
lucrativas, em situagées de calamidade, de
emergéncia publica e de relevante interesse social,

(C) atualizar e ampliar seus conhecimentos técnicos,
visando ao bem publico e & efetiva prestacio de
servico a8 comunidade.

(D) prestar servigos profissionais, gratuitamente, a
instituicbes de reconhecida benemeréncia social,
respeitadas as normas de regulamentagdo da
profissao e ocupagao.

(E) assumir responsabilidade somente por atividades que
lhe competem pelas caracteristicas de seu histérico
escolar,

QUESTAO 11

De acordo com Philippi (2019), os dleos e gorduras
desempenham varias fungdes. Assim, assinale a opgéo
que apresenta uma dessas fungbes.

{A) Ser veiculo de vitaminas hidrossoliveis, aromas e
corantes.

{B) Diminuir o valor calérico e serve como veiculo de
acidos graxos essenciais e de colesterol.

(C) Inibir a barreira contra umidade.

(D) Nao interferir no sabor.

(E) Conferir lubrificacao.

QUESTAO 12

De acordo com Philippi (2019), a temperatura de cocgdo
para carne ao ponto é de:

(A) 40°C a 60°C.
(B) 80°C a 70°C.
(C) 50°C a 60°C.
(D) 70°C a 80°C.
(E) 80°C a 90°C.

QUESTAO 13

A fenilcetontria & uma doenga genetica autossdmica
recessiva que faz com que o individuo ndo produza uma
enzima responsavel pela degradacdo de qual aminoacido
essencial?

{A) Leucina.
{B) Histidina.
{C) Fenilalanina.
(D) Lisina.

(E} Metionina..
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QUESTAO 14

De acordo com Nix (2010), assinale a opgdo que
apresenta uma enzima especifica para digestao de
carboidratos.

(A) Tripsina.

(B) Amilase.

(C) Carboxipeptidase.
(D) Quimiotrispsina.
(E) Lipase.

QUESTAO 15

O marketing € um processo pelo qual individuos e grupos
obtém o que necessifam e desejam por meic da criagéo,
oferta e froca de produto. O composto de marketing deve
ser identificado, e as estratégias dos 4Ps desenvolvidas e
posteriormente aplicadas. Assim, assinale a opgéo que
apresenta corretamente os 4Ps.

{A) Produto, propaganda, preco e pubiico.
(B) Promogéao, preco, publico e ponto.

{C) Produto, prego, promog&o e ponto.
{D) Pesquisa, produto, prege e ponto.

{(E) Propaganda, produto, ponto e publico.

QUESTAO 16

Segundo Philippi {2019}, os ovos podem ser conservados
por:

(A) 1a3semanas ab°C.
(B) 2 a4 semanas a 5°C.
(C) 4 a6 semanas a4°C.
(D) 2 a8 semanas a4°C.
(E) 1 a4 semanas a5°C.

QUESTAO 17

A avaliaggo do fator de corregéo {(FC} servira para medir a
qualidade dos géneros adguiridos, eficiéncia e treinamento
da mio de obra e qualidade dos utensilios utilizados. Se
um determinado alimento apresenta o peso bruto igual a
60 gramas e peso liguido igual a 45 gramas, seu FC &
igual a: :

(A) 0,75
(B) 1,12
(C) 1,20
(D) 1,25
(E) 1,33

Prova: A[narela .
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 18

O carddpio € uma ferramenta que Inicia o processo
produtivo e serve como instrumento gerencial para
administrag@o do restaurante. Alguns aspectos devem ser
lembrades no momento da elaboracéo do cardapio, como:

{A) Introduzir dois a trés “pratos novos” por dia.

(B) estipular preparagbes em dias da semana, comoc a
fejjoada na sexta-feira.

{C} reduzir ao maximo as frituras.

{D} na segunda-feira, nio usar preparagdes simples.

(E) ndo registrar todos os componentes do cardapio,
pricrizando apenas o prato base e as guarnigées.

QUESTAO 19

As boas praticas de fabricagdo servem para garantir a
qualidade dos alimentos. Segunde Abreu (2019), na
cocgdo, os alimentos devem atingir no minimo quantos
graus Celsius no centro geometrico?

(A) 60°C
(B) 64°C
(C) 70°C
(D) 74°C
(E) 80°C

QUESTAO 20

A doenga de Wilson € um distirbio genético que causa
uma concentragdo anormalmente elevada de qual
nutriente no organismo?

(A) Zinco.
(B) Ferro.
(C) lodo.
(D) Selénio.
{E) Cobre.

QUESTAO 21

De acordo com o Guia alimentar para a populagio
brasileira, Ministério da Saude (2014), assinale a opgéo
que apresenta um dos dez passos previstos para uma
alimentagao adequada e saudavel.

(A) Fazer de alimentos ultraprocessados a base da
alimentacao.

{B) Utilizar oleos, gordura, sal e aglcar em quantidade
elevada ao temperar e cozinhar alimentos.

(C) Desenvolver, exercitar e reter para si habilidades
culinarias,

(D} Planejar o uso do tempo para dar a alimentagéo o
espago que ela merece.

(E) Estimular o consumo de alimentos processados.
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QUESTAO 22

Segundo a RDC 503, de 27 de maio de 2021, que dispde
sobre os requisitos minimos exigidos para a terapia de
nutricdo enteral, assinale a opg@o que apresenta o tempo
de durag@o em horas que as amostiras para contraprova
devem ser conservadas sob refrigeragéo.

(A) 24
(B) 36
() 48
(D) 60
(E) 72

QUESTAO 23

De acordo com Nix (2010}, assinale a opgac que
apresenta uma recomendagdo nutricional para o
tratamento de diabetes.

{A) A ingestdo de gordura frans deve ser estimulada.

(B) A proieina deve ser utilizada para prevenir a
hipoglicemia durante a noite.

(C) E recomendada a suplementagido de rotina com
antioxidantes como vitaminas E, C e caroteno.

(D) E encorajado um padrdo dietético que inclua
carboidratos de frutas, vegetais e gréos integrais.

{E) Deve-se limitar a gordura saturada a 30% das
calorias totais.

QUESTAO 24

Assinale a opgéo que completa corretamente as lacunas
da sentenca abaixo.

Na etapa de espera para distribuicdo das preparagdes, os
alimentos frios devem ser mantidos abaixo de por
no maximo horas.

(A) 10°C /4
(B) 8°C/8
(C) 10°C/6
(D) 8°C/4
(E) 6°C/4

QUESTAO 25

De acordo com os Dez passos para uma alimentaco
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Sadde (2015), os alimentos s&o
classificados em grupos de acordo com o nufriente que
apresenta maior quantidade. Em virtude disso, no grupo
das frutas, o mamao é fonte de vitamina:

A) C
(B) A
(C) B12
(D) E
(E) D

Prova: Arparela .
NUTRIGAQ E DIETETICA

QUESTAO 26

De aceordo com Ornellas (2013), para a preparagio de ovo
quente ou a la coque, quando colocade na agua em
temperatura de ebuligio, toda a gema cozinha-se em
guantos minutos?

(A) 5.
(B) 8.
) 7.
(D} 8.
(E) 9.
QUESTAO 27

De acordo com Philippi (2019}, assinale a opgdo que
apresenta um edulcorante artificial.

(A) Sorbitol.

(B) Manitol.

{C) Xilitol.

(D) Esteviosideo.
(E} Sucralose.

QUESTAO 28

Uma das maneiras de avaliar a aceitagdo dos pacientes as
dietas servidas € a avaliagdo do [ndice de resto (IR), que
relaciona o peso das refeicdes distribuidas e das
rejeitadas. Segundo Abreu (2019}, valores de IR acima de
qual  percentual representam inadequagdo no
plangjamento e execugio dos cardapios?

(A) 5%
(B) 10%
(€) 15%
(D) 20%
(E) 25%

QUESTAO 29

De acordo com a carlilha sobre boas praticas para
servicos de alimentagho, a maioria das doencas
transmitidas por alimentos (DTA) € provocada pelo grupo
de micrdbios conhecido como:

{(A) virus.

(B} fungos.

(C) bactérias.
(D} parasitas.
(E) protozoarios.
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QUESTAC 30

De acordo com a carilha sobre boas praticas para
servicos de alimentagéo, os microbios multiplicam-se nos
alimentos quando encontram condicdes ideais de
nutrientes, umidade e temperatura. Em virtude- disso,
caracteriza-se como zona de perige a temperatura
compreendida entre:

(A) 2°C e 60°C.
(B) 2°C e 70°C.
(C) 5°C e 80°C.
(D) 5°Ce 70°C.
(E) 5°C e 80°C.

QUESTAO 31

Assinale a
hidrossolivel.

opgdo que apresenta uma vitamina

(A) A.
(B) D.
() E.
(D) K.
(E) C.

QUESTAO 32

De acordo com os Dez passos para uma alimentag8o
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Salde (2015), sdo sinais indicativos
de que a crianga estd mamando de forma adequada,
EXCETO quando:

(A) o queixo toca a mama.

(B) o© beb& e a mae estéo confortaveis.

(C) ha mais auréola visivel acima da boca do que abaixo.
(D) ac amamentar, a mae ndo sente dor no mamilo.

(E) o labio inferior esta virado para dentro.

QUESTAO 33

De acordo com Nix (2010}, o consumo de ferro
cronicamente elevado pode afetar negativamente a
absorgao do:

(A) iodo.

(B) selénio.
(C) zinco.

(D) cobre.

(E) manganés.

Prova: A[narela .
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 34

Diversos fatores de risco contribuem para o©
desenvolvimentc das doengas cardiovasculares, muitos
dos quais podem ser evitados pela melhora dos habitos
alimentares. E uma recomendagéo dietética para redugéo
do risco de doenga cardiovascular;

(A} consumir dieta pobre em vegetais e frutas.

(B) escolher e preparar alimentos com pouco ou nenhum
sal,

(C) escother grios integrais e alimentos pobres em fibras.

(D) incluir alimentos que contém oOleos vegetais
parcialmente hidrogenados.

{E) eliminar bebidas e alimentos com baixo teor de
calorias,

QUESTAO 35

Segundo Philippi (2019), ¢ tempo médic de conservagio
do leite em pd, em meses, & de:

(A) 8
(B) 8
(C) 12
(D) 16
(E) 18

QUESTAO 36

De acordo com Philippi (2019), qual & a Unica leguminosa
que pode ser submetida ao calor seco?

(A) Amendoim.
(B) Feijao.
{C) Lentiiha.
(D) Ervilha.
{E) Soja.

QUESTAO 37

De acordo com Philippi {2019), com relagdo a gordura da
carne, assinale a op¢ao correta.

(A) Reduz o sabor.

(B) Reduz a suculéncia.

(C) Reduz a maciez.

{D) Reduz o tempo de cocgao.

{E} Aumenta perdas de SUCOs por evaporacao.
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QUESTAO 38

Segundo Abreu (2019), as fichas téchicas sdo férmulas
essenciais para produzir um item alimentar em
determinado estabelecimento, sendo consideradas um dos
principais instrumentos de controle, Tais fichas permitem:

(A) maior capital empatado no estoque.

(B) que o valor nutricional da preparagdo j& esteja
calculado.

{C) conhecer ¢ rendimento da preparac&o, porém n&o o
seu porcionamento.

(D) que o preparo seja sempre o mesmo dependendo do
funcionario.

(E) estabelecer as quantidades e a qualidade dos
ingredientes, proporcionande menor exatiddo na
compra.

QUESTAO 39

Segundo Ornellas (2013), as hortaligas sdo classificadas
nos grupos A, B e C de acordo com a concentragéo de
glicidios. Assim, assinale a opgdo que apresenta hortaligas
dos grupos A, B e C, respectivamente.

{A) Cenoura, aipim e acelga.

(B) Acelga, beterraba e abobrinha.
(C) Chuchu, abeobrinha e beterraba.
(D) Batata doce, quiabo e abobrinha.
(E) Berinjela, beterraba e aipim.

QUESTAO 40

De acordo com os Dez passos para uma alimentag&o
saudavel: guia alimentar para criangas mencres de dois
anos, do Ministério da Saude (2015), as mulheres que
precisam se ausentar por determinados periodos, por
exemplo, por trabalho ou lazer, devem ser incentivadas a
realizar a ordenha do leite materno e armazena-lo em
frasco de vidro com tampa plastica de rosca, lavado e
fervido, podendo ser armazenado em geladeira ou freezer.
Nesse contexto, assinale a opcao que apresenta o tempo
maximo de armazenamente do leite matemo ordenhado
em geladeira e freezer, respectivamente:

{A) 12 horas e 15 dias.
{B) 6 horas e 21 dias.
(C) 24 horas e 7 dias.
(D) 36 horas e 15 dias.
(E) 12 horas e 30 dias.

Prova: Amarela
NUTRICAQO E DIETETICA

QUESTAO 41

A dieta pobre em residuos pode ser indicada pela equipe
multidisciplinar no pré-operatério de cirurgias do trato
gastrointestinal. Assinale a opgao que contém um alimento
permitide na dieta pobre em residuos.

{A) Pé&o integral.

(B) Leite integral.

(C) Suco de fruta coado.
(D) Salada de alface.
(E) Queijo minas.

QUESTAO 42

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira, do Ministério da Saude (2014), assinale a opgéo
que apresenta um alimento processado.

(A) Queijo.

(B) Biscoito recheado.
{C) Refrigerante.

(D) Macarrao instantaneo.
(E) Sorvete.

QUESTAO 43

Sabendo que as vitaminas s@o nutrientes essenciais, néo
caldricos e necessdrios para muitas tarefas metabdlicas, e
que a pelagra é uma doenga que s& caracteriza pela
presenca de dermatite, diarreia, deméncia e morte, &
correto afirmar que essa doenga estd associada a
deficiéncia de qual vitamina?

(A) Vitamina A.
(B) Vitamina C.
(C) Niacina.

(D) Riboflavina.
(E) Piridoxina.
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QUESTAO 44

As Unidades de Alimentacio e Nutriggo (UANs) podem
estar estabelecidas em complexos industriais, empresas,
escolas e hospitais. Segundo Abreu (2019), as UANs
organizam-se em diferentes formas de gerenciamento.
Correlacione as formas de gerenciamento as suas
definicBes e assinale a opgado correta.

FORMAS DE GERENCIAMENTO
{ } Mandato

{ ) Concess&o

{ ) Sistema descentralizado

{ )} Autogestéo

{ )} Pregofixo

DEFINICOES

f- A propria empresa possui e gerencia a UAN,
produzindo as refeigbes que serfo servidas aos
funcionarios.

- A empresa cede seu espago de produgdo e
distribuigdo para um particular ou para uma empresa
especializada em administrac&o.

{li- A terceirizada cobra pela administragéo do servigo
gue sera calculado com base em uma porcentagem
sobre a folha de pagamento dos funcionarios e do
montante total de compras da matéria prima.

IV- O valor da refeigéo é preestabelecido em contrato, a
empresa recebe pelo nimero de refeigbes servidas.

V- As refeigbes s8o0 produzidas em um local (cozinha
central) e distribuidas para outros locais.

(A) (I,dID,(V),().(V)
B8 (.a0.(W).ID.(V)
(©) (IV),(V):(N.0.315
(D) (I, (1), (V) (1), (1V)
(E) (.00, (W), (). (1)

QUESTAO 45

Segundo os métodos de divisdo de alimentos no pré-
preparo, assinale a opgdo que apresenta um meétodo de
divis&o de liquidos.

{A) Decantar.
{B) Peneirar.
(C) Moer.
(D) Filtrar.
(E) Espremer.

Prova: Amarela
NUTRIGCAO E DIETETICA

QUESTAO 46

De acordo com a classificagio dos alimentos in natura,
assinale a opgao correta.

{A) Legumes: parte geralmente verde das hortalicas,
utilizadas como alimento no estado natural.

(B} Cereais: grios que nascem em vagens.

(C) Verduras: frutos ou sementes de diferentes hortaligas
utilizadas como alimento na sua forma natural.

(D) Tubérculos / raizes: parte subterrdnea desenvolvida
de determinadas plantas.

{E) Leguminosas: sementes ou graos comestiveis das
gramineas.

QUESTAO 47

Segundo Philippi {2019}, com relagdo ao corte dé came
picada, assinale a opgéo correta.

(A) Brochetie: cubos de aproximadamente 5 cm.

(B) Goulash: cubos de aproximadamente 2 cr.

(C) Picadinho: cubos de aproximadamente 3 cm.

(D) lscas: tiras de aproximadamente 5 cm (comprimento)
e 1 cm (largura).

{E) Espeto: cubos de aproximadamente 5 cm.

QUESTAC 48

De acordo com Nix (2010), assinale a op¢do que
apresenta um alimento fonte de vitamina K.

(A) Salmao.
(B) Oleo de peixe.
(C) Nabo verde cru.

(D) Cenoura.
(E) Abodbora.

QUESTAO 49

A doenga do refluxo gastroesofagico (DRGE) caracteriza-
se pela regurgitacio constante do conteddo acido do
estdmago para pare inferior do esdfago. Sobre esse
assunto, assinale a op¢do que indica corretamente um
cuidado dietético na DRGE.

(A) Aumentar o consumo dos lipidios da dieta.

(B) Comer refeigdes volumosas e frequentes.

(C) Beber os liquidos principalmente durante as
refeigbes.

(D)} Aumentar a ingestao de alimentos proteicos magros.

(E} Dormir apos as refeigbes para auxiliar na digestao.
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QUESTAO 50

Segundo o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE), os cardapios devem ser planejados de modo a
atender, no minimo, qual percentual das necessidades
nutricionais diarias dos alunos beneficiarios durante o
periodo letivo?

(A) 15%
(B) 20%
(C) 30%
(D) 35%
(E) 40%

Prova: Al:narela .
NUTRICAQ E DIETETICA
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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 néo faltam questdes ou

paginas. Escreva e assine corretamente seu nome, cologue seu niimero de inscricio e o digito verificador (DV) apenas nos locais indicados;

0 tempo para a realizag#io da prova seré de 4 (quatro) horas, incluindo o tempo necessério 4 redagao e & marcagdo das respostas na folha de respostas, e

n&o serd prorrogade; :

30 inicie a prova apds ser autorizado pelo Fiscal, interrompendo sua execugdo quando determinado;

A redagdo deverd ser uma dissertago com ideias coerentes, claras e objetivas, escritas em lingua portuguesa e escrita em letra legivel. Caso seja utilizada

letra de forma (caixa alta), as letras mailsculas deverdo receber o devido realce. Devera ter, no minimo, 20 linhas continuas, considerando o recuo dos

paragrafos, e ne méximo 30 linhas. N&o podera conter qualquer marca identificadora ou assinatura no espago destinado 4 redagao, o que implicara a atribuigao

de nota zero & redagéo;

Iniciada & prova, ndo havera mais esclarecimentos. O candidato somente poderd deixar seu lugar, devidamente autorizade 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 MB;

- fazer uso de banheiro; e

- casos de forga maior, comprovadas pela supervisée do certame, sem que acontega saida da rea circunscrita para a realizaggo da prova.

Em nenhum dos casos havera prorrogacéo do tempo destinado a realizagio da prova; em caso de retirada definitiva do recinto de prova, esta sera corrigida ate

onde foi solucionada;

Use caneta esferogréfica preta ou azul e de material transparente para preencher a folha de respostas;

Confira nas folhas de.questtes as respostas que vocé assinalou como corelas antes de marca-as na folha de respostas. Cuidado para no marcar duas

opgdes para uma mesma questdo na folha de respostas (a questao sera perdida);

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

O tempo minimo de permanéncia dos candidatos no recinto de aplicagio de provas é de 120 minutos,

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

a) derou receber auxilio para a execugdo da Prova escrita objetiva de conhecimentos profissionais e da Redagao;

b)  utilizar-se de qualquer material ndo autorizado;

¢) desrespeitar qualquer prescrigdo relativa a execugdo da Prova e da Redagio;

d)  escrever o nome ou introduzir mar¢as identificadoras noutro lugar que ndo o determinado para esse fim; e

e) cometer alo grave de indisciplina.

Instrugdes para o preenchimento da folha de respostas:

a) use caneta esferografica azul ou preta;

by escreva seu nome em letra de forma no local indicado;

¢} assine seu nome no local indicado;

d) no campo inscriggo DV, escreva seu nimero de inscrigéo nos retangulos, da esquerda para a direita, um digito em cada retangulo. Escreva o digito
correspondente ac DV no Gitimo reténgulo. Ap6s, cubra todo o circulo correspondente a cada nimero. Nao amasse, dobre ou rasgue 2 folha de respostas,
sob pena de ser rejeitada pelo equipamento de leilura dtica que a corrigira; e

e) s6 sera permitida a troca de folha de respostas até o inicio da prova, por motivo de erro no preenchimente nos campos nome, assinalura e nilmero de
inscricao, sendo de inteira responsabilidade do candidato qualquer erro ou rasura na referida folha de respostas, apds o inicio da prova.

Procure preencher a folha com atencio de acordo com o exemplo abaixo:

"ROBERTO SILVaA

Nomae:

Diretaria de
Ensino da Marinha

AR R P e e A R
rasure osto fotha.
nas draas da

Assnatura;

* Hdo
* Fagn marcos s6lidas nas ciraulon.

" N0 Lsa eanatos que bamam o papod,

ERRADO: CORREYO: @

P « A > H+

Sera autarizado ao candidato levar a prova ao final do tempo previsto de realizagio do concurso. Ressalta-se que o caderno de prova levado pelo candidato é de
preenchimento facultativo, e ndo serd valido para fins de recursos ou avaliagio.

O candidato que nZo desejar levar a prova esta auterizado a transcrever sUas respostas, dentro do horério destinado & solugao da prova, no madelo de gabarito
impresso no fim destas instrugdes. E proibida a utilizaggo de qualquer outro tipo de papel para anctaggo do gabarito.

O candidato somente poderéa destacar o modelo de gabarito na presenga do fiscal e apds terminar a prova. Caso o modelo de gabarito seja destacado sem a
presenca do fiscal, o candidato seré eliminado.

ANOTE SEU GABARITCO PROVA DE COR
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