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QUESTAO 1

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

(A) Queijo.

(B) Biscoito recheado.
(C) Refrigerante.

(D} Macarrao instantaneo.
(E) Sorvete.

QUESTAO 2

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

(A) consumir dieta pobre em vegetais e frutas.

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

(C) escolher gréos integrais e alimentos pobres em fibras.

(D) incluir alimentos que contdm dleos vegetais
parcialmente hidrogenados.

(E) eliminar bebidas e alimentos com baixo teor de
calorias.

QUESTAO 3

A doenga do refluxo gastroesofagico (DRGE) caracteriza-
se pela regurgitagdo constante do contetido acido do
estdbmage para parte inferior do esdfago. Sobre esse
assunto, assinale a opgdo que indica correfamente um
cuidado dietético na DRGE.

{A) Aumentar o consumo dos lipidios da dieta.

(B) Comer refeigbes volumosas e frequentes.

{C) Beher os liguidos principalmente durante as
refeighes.

(D) Aumentar a ingestdo de alimentos proteicos magros.

(Ey Dormir apos as refeigdes para auxiliar na digestéo.

QUESTAO 4

De acordo com Philippi {2019), a temperatura de cocgéo
para carne ao ponto & de:

(A) 40°C a 80°C.
(B) 60°C a 70°C.
(C) 50°C a60°C.
(D) 70°C a 80°C.
(E) 80°C a 90°C.

Prova: Vgrde .
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 5

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

(A) Tripsina.

(B) Amilase.

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

QUESTAO 6

De acorde com a cartilha sobre boas praticas para
servigos de alimentaggo, os micrébios multiplicam-se nos
alimentos quande encontram condigdes ideais de
nutrientes, umidade e temperatura. Em virtude disso,
caracteriza-se como zona de perigo a temperatura
compreendida entre:

(A) 2°C e 60°C.
(B) 2°Ce70°C.
(C) 5°C e 80°C.
(D) 5°C e 70°C.
(E) 5°C e 60°C.

QUESTAO 7

O tratamento comumente indicado na colelitiase & a
remogéc cirdrgica da vesicuia biliar, a colecistectomia.
Nesse caso, no pbés-operatdrio devem-se evitar refeigdes
com alto teor de:

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

QUESTAO 8

Segundo o Programa Nacional de Alimentac&o 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 letiva?

(A) 15%
(B) 20%
(C) 30%
(D) 35%
(E) 40%
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QUESTAO 9

O cardapioc € uma ferramenta que inicia o processo
produtivo e serve como instrumento gerencial para
administrago do restaurante. Alguns aspectos devem ser
lembrados no momento da elaboragao do cardapio, como:

(A) introduzir dois a trés "pratos novos” por dia.

(B) estipular preparagdes em dias da semana, como a
feijoada na sexta-feira.

{C)} reduzir ao méximo as frituras.

(D) na segunda-feira, N30 usar preparagdes simples.

(E) nac registrar todos os componentes do cardapio,
priorizando apenas o prato base e as guarnigdes.

QUESTAO 10

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

{A) Paleta, acém e alcatra.

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

(E) Paleta, acém e patinho.

QUESTAO 11

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

(A) ©
(B) 8
(€) 12
(D) 16
(E) 18

QUESTAO 12

Segundo Philippi (2019), os ovos podem ser conservados
poF:

{A) 1a3semanas a5°C.
(B) 2 a4 semanas a5°C.
{C) 4 a6 semanas a4°C.
(D) 2a 8 semanas a 4°C.
({E) 1a4semanasas®C.

Prova: Verde .
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 13

A avaliagao do fator de corregéo (FC) servira para medir a
qualidade dos géneros adquiridos, eficiéncia e treinamento
da mao de obra e qualidade dos utensilios utilizados. Se
um determinade alimento apresenta o peso bruto igual a
60 gramas e peso liquido igual a 45 gramas, seu FC é
igual a

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

QUESTAO 14

Uma das maneiras de avaliar a aceitagéo dos pacientes as
dietas servidas é a avaliagio do indice de resto (IR), que
relaciona o peso das refeigfes distribuidas e das
rejeitadas. Segundo Abreu (2019), valores de IR acima de
qual  percentual representam  inadequag¢do  no
plangjamento e execugio dos cardapios?

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

QUESTAO 15

Ao plangjar uma cozinha institucional, para o
dimensionamento da adrea e especificagdo dos
equipamentos, € importante o cenhecimento do nimero de
refeigbes e tipos de preparagdes. Com relagdo & cocgéo
dos alimentos, assinale a opgdo que NAO apresenta um
exemplo de cocgio em calor seco.

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

QUESTAO 16

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

(A) 60°C
(B) 64°C
(C) 70°C
(D} 74°C
(E) 80°C
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QUESTAC 17

A fenilcetondria € uma doenga genética autossdmica
recessiva que faz com que o individuo n&c produza uma
enzima responsavel pela degradacéo de qual aminoacido
essencial?

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

{E) Metionina.

QUESTAO 18

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

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

(B) Cereais: grdos que nascem em vagens.

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

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

(E} Leguminosas: sementes ou gréos comestiveis das
gramineas.

QUESTAO 19

De acordo com os Dez passos para uma alimentagéo
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Salde (2015), os alimentos sao
classificados em grupos de acordo com ¢ nutriente que
apresenta maior quantidade. Em virtude disso, nc grupo
das frutas, o mamao €& fonte de vitamina;

(A C
(B) A
(C) B2
Dy E
(F) D

QUESTAO 20

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

(A) Paoc integral.

(B) Leite integral.

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

Prova: Vc_arde .
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 21

Assinale a op¢ac que completa corretamente as lacunas
da sentenca abaixo.

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

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

QUESTAO 22

De acordo com Nix (2010), assinale a opgdo que
apresenta uma recomendacdo nufricional para o
tratamento de diabetes,

(A) A ingestio de gordura frans deve ser estimulada.

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

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

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

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

QUESTAO 23

De acordc com Nix (2010), assinale a opgdo que
apresenta um alimento fonte de vitamina K.

(A) Salmao.
(B) Oleo de peixe.
(C) Nabo verde cru.
(D) Cenoura.
{E) Abdbora.

QUESTAO 24

Segundo os métodos de divisdo de alimentos no pré-
preparo, assinale a opgdo que apresenta um método de
divisdo de liguidos.

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

CP-CAP/2023
Pagina: 4/9



QUESTAO 25

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
alimentagdo adequada e saudavel.

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

(B) Utilizar 6leos, gordura, sal e agucar 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.

QUESTAO 26

O marketing & um processo pelo qual individuos e grupos
obtém o que necessitam e desgjam por meio da criagéo,
oferta e troca de produto. O composto de marketing deve
ser identificado, e as estratégias dos 4Ps desenvolvidas e
posteriormente aplicadas. Assim, assinale a op¢ao que
apresenta corretamente os 4Fs.

{A) Produto, propaganda, prego & plblico.
(B) Promogao, prego, publico e ponto.

(C) Produto, preco, promogéo e ponto.
(D) Pesquisa, produto, prego € ponto,

(E) Propaganda, produto, ponto e pablico.

QUESTAO 27

De acordo com os Dez passos para uma alimentagio
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Salde (2015), as mulheres que
precisam se ausentar por determinados periodos, por
exemplo, por trabalhe 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 opgao que apresenta o tempo
maximo de armazenamento do leite materno 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: Verde
~ NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 28

Segundo o cddige de ética do técnico em nutricdo e
dietética, sdo deveres do técnico em nutricdo e dietética,
EXCETO:

{A) cumprir os preceitos éticos contidos no cédige de
etica.

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

(C) atualizar e ampliar seus conhecimentos técnicos,
visando ao bem plblico e a efetiva prestagio de
servigo a comunidade.

{D) prestar servicos profissionais, gratuitamente, a
instituicbes de reconhecida benemeréncia social,
respeitadas as normas de regulamentagio da
profissdo e ocupagéo.

(E} assumir responsabilidade somente por atividades que
Ihe competem pelas caracteristicas de seu histérico
escolar.

QUESTAO 29

De acordo com os Dez passos para uma alimentacao
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Saude (2015), assinale a opgao que
apresenta alimentos pertencentes ao grupo dos cereais e
tubérculos.

{A) Arroz, aipim, batata e lentilha.

{(B) Arroz, feijao, lentilha e ervilha seca.

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

(E) Quiabo, cenoura, arroz e feij&o.

QUESTAC 30

De acordo com Philippi (2019), assinale a opggo que
apresenta um edulcerante artificial.

(A) Sorbitol.

(B) Manitol.

{C) Xilitol.

{D) Esteviosideo.
(E} Sucralose.
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QUESTAO 31

De acordo com os Dez passos para uma alimentagéo
saudavel: guia alimentar para criangas menores de dois
anos, do Ministério da Saude (2015), s&o sinais indicativos
de que a crianga esta mamando de forma adequada,
EXCETO quando:

(A) 0 queixo toca a mama.

(B) o bebé e a mae estio confortaveis.

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

(E) o labio inferior esta virado para dentro.

QUESTAO 32

A RDC 503, de 27 de maic de 2021, especifica as
condigGes gerais das instalagbes e. equipamentos
necessarios. Sendo assim, € correto afirmar que:

(A) na sala de manipulagdo da nutrigdo enteral n&o é
permitida a instalacdo de fog8o, micro-ondas e
geladeira,

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

(C) a calibracao dos equipamentos deve ser executada
por pessoal capacitado, uilizando padroes
rastreaveis pela Rede Brasileira de Calibragéo, no
minimo duas vezes ao ano.

(D) a agua utilizada no preparo da nutrigéo enteral néo
necessita ser filtrada, porém deve,
comprovadamente, atender aos requisitos de agua
potavel conforme legislagao vigente.

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

QUESTAO 33

Sabendo que as vitaminas séo nutrientes essenciais, nao
caléricos e necessarios para muitas tarefas metabdlicas, e
que a pelagra € uma doenga que se caracteriza pela
presenga de dermatite, diarreia, deméncia e morte, é
correto afirmar que essa doenga estd associada &
deficiéncia de qual vitamina? :

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

(D) Riboflavina.
(E) Piridoxina.

Prova: Vgrde .
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 34

De acordo com Philippi (2019), os 6leos e gorduras
desempenham varias fungbes. Assim, assinale a opgéo
gue apresenta uma dessas fungoes.

(A) Ser veiculo de vitaminas hidrossolaveis, aromas e
corantes.

(B) Diminuir o wvalor calérico e serve como veiculo de
&cidos graxos essenciais e de colesterol.

{C) Inibir a barreira contra umidade.

{D} Nao interferir no sabor.

(E} Conferir lubrificagao.

QUESTAO 35

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

(A} Amendoim.
(B) Feijao.
(C) Lentilha,
(D) Ervilha.
(E) Soja.

QUESTAO 36

De acorde com a cartilha sobre boas praticas para
servicos de alimentagdo, a maicria das doengas
transmitidas por alimentos (DTA) é provocada pelo grupo
de micrdbios conhecido como:

(A) virus.

{B) fungos.

{C) bactérias.
(D) parasitas.
(E) protozoarios.

QUESTAO 37

A doenga de Wilson é um distirbio genético que causa

‘uma concentragdoc anormalmente elevada de qual

nutriente no organismo?

(A} Zinco.
{B) Ferro.
(C) lodo.

(D) Selénio.
(E) Cobre.
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QUESTAO 38

Segundo Orellas (2013), as hortaligas séo classificadas
nos grupos A, B e C de acordo com a concentragéo de
giicidios. Assim, assinale a opgéo que apresenta hortalicas
dos grupos A, B e C, respectivamente.

(A} Cenoura, aipim e acelga.

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

QUESTAC 39

As Unidades de Alimentagio e NutricBo (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
definicdes e assinale a opgdo correta.

FORMAS DE GERENCIAMENTO
( )} Mandato

( } Concesséo

( )} Sistema descentralizado

( ) Autogestdo

( )} Prego fixo

DEFINICOES

I- A propria empresa possui e gerencia a UAN,
proeduzindo as refeigdes que serdo servidas aos

: funcionarios.

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

ili- A terceirizada cobra pela administrag&o 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.

V- O valor da refeigée € preestabelecidc em contrato, a
empresa recebe pelo nimero de refeicbes servidas.

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

(A) (1,11, (V),(H,(IV)
(B) (,aD),(V).(ll),(IV)
(C) (IV).(V).(1), (1), (1)
(D) (), {1,V (), (V)
(E) (I,(M,(V),(M.3In

Prova: Vgrde
NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 40

Segundo Philippi (2018), com relagéo ac corte da carne
picada, assinale a opgéo correta,

(A) Brochette: cubos de aproximadamente 5 cm.

(B) Goulash: cubos de aproximadamente 2 cm.

(C) Picadinho: cubos de aproximadamente 3 cm.

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

(E) Espeto: cubos de aproximadamente 5 cm.

QUESTAO 41

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.

QUESTAO 42

De acordo com Philippi (2019), com relacao a gordura da
carne, assinale a cp¢ao correta.

{A) Reduz o sabor.

(B) Reduz a suculéncia.

(C) Reduz a maciez.

(D) Reduz o tempo de cocgdo.

(E) Aumenta perdas de sucos por evaporagio.

QUESTAO 43
Assinale a opgBc que apresenta uma vitamina
hidrossolavel.

(A) A.
(B) D.
(C) E.
D) K.
(E) C.
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QUESTAO 44

Segundec a RDC 503, de 27 de maio de 2021, que dispbe
sobre os requisitos minimos exigidos para a terapia de
nutrigdo enteral, assinale a opcdo que apresenta © tempo
de duragdo em horas que as amostras para contraprova
devem ser conservadas sob refrigeragao.

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

QUESTAO 45

De acordo com os Dez passos para uma alimentacéo
saudavel; guia alimentar para criangas menores de dois
ancs, do Ministério da Sadde (2015), qual horménio &
responsavel pela ejecdo do leite materno?

(A) Prolactina.
(B) Estrogénio.
(C) Testosterona.
(D) Ocitocina.
(E) Progesterona.

QUESTAO 46

Segundo Abreu {2018), as fichas técnicas 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 nuiricional da preparag@o ja esteja
calculado.

(C) conhecer o rendimento da preparagdo, porém néo o
seu porciohamenta.

(DY que o preparo seja sempre ¢ mesmo dependendo do
funcionario. .

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

QUESTAO 47

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

{A) Avela.

(B) Fava.

(C) Ervilha.
(D) Scja.

{E) Amendoim.

Prova: Vgrde .
NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 48

De acordo com Ornellas (2013), para a preparagio de ovo
quente ou a /la cogue, gquando colocado na agua em
femperatura de ebulicdo, toda a gema cozinha-se em
gquantos minutos?

(A} &

QUESTAO 49

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

CATEGORIAS

I-  Alimentos in natura

Il-  Alimentos minimamente processados
lll- Alimentos processados

V- Alimentos ultraprocessados

DEFINICOES

{ ) Saoc formulagdes industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substéncias extraidas de
alimentos.

{ ) SAao fabricados pela industria com a adigdo de sal ou

aclicar ou outra substancia de usco culindrio a

alimentos in nafura para torna-los duraveis e mais

agradaveis ao paladar.

Sao obtidos diretamente de plantas ou de animais e

ndao sofrem qualquer alteragido apds deixar a

natureza. ,

( ) Correspondem a alimentos /in natura que foram
submetidos a processos de limpeza, remogio de

()

partes ndo  comestiveis ou  indesejaveis,
fracionamento entre outros.
Assinale a opgéo correta:
(A)y (v, (), {0, (1)
By (I, (1), (1), (IV)
(C) (), (IV), ), (i)
(0) (Iv), (111, {1, (1)
(€ ., an, av),
CP-CAP/2023
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QUESTAO 50

De acordo com Nix (2010), assinale a opgido que
apresenta urna fibra insoldvel.

Celulose.

Gomas.

Mucilagens.
Polissacarideos de algas.
Maioria das pectinas.

A
B
Cc
D

o ——

E

Prova: Vgrde ) CP-CAP/2023
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INSTRUCOES GERAIS AO CANDIDATO

Verifigue se a prova recebida e a folha de respostas sfo da mesma cor (consta no rodapé de cada falha a cor correspondente) e se n3o faltam questdes ou

paginas. Escreva e assine corretamente seu nome, cologue seu nimero de inscrigo e o digito verificador {DV) apenas nos locals indicados;

O tempo para a realizagdo da prova seré de 4 {quatro) horas, incluindo o tempo necessario 4 redagdio e a marcacio das respostas na folha de respostas, e

néo serd prorrogado;

30 inicie a prova apos ser autorizado pelo Fiscal, interrompendo sua execugao quando determinado;

A redagao devera ser uma dissertagdo com ideias coerentes, claras e objelivas, escritas em lingua poriuguesa e escrita em lefra legivel. Caso seja utifizada

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

paragrafos, e na méximo 30 linhas. N&c podera conter qualquer marca identificadora ou assinatura no espago destinado a redagio, o que implicara a atribuigéo

de nota zero & redagao;

Inictada a prova, ndo havera mais esclarecimentos. G 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 MB;

- fazer uso de hanheiro; e

- casos de forga maior, compravados pela supervisdo do certame, sem que acontega saida da area circunscrita para & realizag8o da prova.

Em nenhum dos casos haveré prorrogagée do tempo destinado 4 realizagéio da prova; em caso de retirada definitiva do recinto de prova, esta sera corrigida até

onde foi solucionada;

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

Confira nas folhas de questdes as respostas que vocé assinalou como corretas antes de marcd-las na folha de respostas. Cuidado para ndo marcar duas

opgdes para uma mesma questio na folha de respostas (a questao sera perdida};

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

O tempo minime de permanéncia dos candidatos no recinto de aplicag2o de provas & de 120 minutos.

Sera eliminado sumariamente do processo selefiva/concurso e suas provas ndo serdo levadas em consideragdo o candidate que:

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

by utilizar-se de qualquer material ndo autorizade;

¢) desrespeitar qualquer prescricio relativa & execugéo da Prova e da Redagdo;

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

&)  cometer ato grave de indisciplina,

InstrugBes para o preenchimento da folha de respostas:

a) use caneta esferografica azul ou preta;

b} escreva seu nome em lefra de forma no local indicado;

¢) assine seu nome no local indicado;

d) no campo inscrigic DV, escreva seu nimero de inscriglo nos retngulos, da esquerda para a direita, um digite em cada retangulo. Escreva o digito
correspondente ao DV no tltimo reténgulo. Apds, cubra todo o circulo correspondente a cada ndmero. Ndo amasse, dobre ou rasgue a folha de respostas,
sob pena de ser rejeitada pelo equipamento de leitura btica gue a corrigir; e

e) s0 serd permitida a troca de folha de respostas até o inicio da prova, por mativo de erro no preenchimento nos campos nome, assinatura e niimero de
inscrigdo, sendo de inteira responsabilidade do candidato qualguer erro ou rasura na referida folha de respostas, apbs o inicio da prova.

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

etra g [ nome: ROBERTO SILVA

Assinatura: .Rmto S i I Va.. SE—

Diretoria de
Ensine da Marinha

WEEE

* Niio rasure asla folho.
* Nip i

nas droas da
* Faga marcas sdlidas nos gircules, @j
- Nio use canolas qua boem o papal.
ERRADO: (=50 % (0 CORRETO: @

> &« 3 p» H

13 — Sera autorizado ao candidato levar a prova ao final do tempo previsto de realizagiio do coneurso. Ressalta-se que o cademo de prova levado pelo candidato & de

preenchimento facultativo, e ndo sera valido para fins de recursos ou avaliagao.

14 - O candidato que n&o desejer levar 2 prova esta autorizado a transcrever suas respostas, dentro do horario destinado & solugéo da prova, no modelo de gabarito

15—

impresso no fim destas instrugdes. E proibida a utilizagéio de qualquer outro tipo de papel para anotagéo do gabarito.
O candidato somente podera destacar o medelo de gabarito na presenca do fiscal e apds terminar a prova. Caso o modelo de gabarito seja destacado sem a
presenga do fiscal, o candidato seré eliminado.

ANOTE SEU GABARITO PROVA DE COR

i[213| 415 (6|7 |89 ]10]|11 1213|1415 |16 |17 |18 (1920|2122 ]23|24| 25

26 |27 |28 20130 |31 [ 32|33 |34 |3 |36 (37 {38 |30|40) 41 |42|43 |44 |45 |46 |47 |48149 | &




