MARINHA DO BRASIL
DIRETORIA DE ENSINO DA MARINHA

(CONCURSO PUBLICO DE ADMISSAO AO CURSO DE
FORMACAO PARA INGRESSO NO CORPO AUXILIAR
DE PRACAS DA MARINHA / CP-CAP/2012.2)

NAO ESTA AUTORIZADA A UTILIZACAO DE
MATERIAL EXTRA

TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA




1) Qual & a vitamina gue tem como principal propriedade quimica
sua acdo antioxidante, e que tem como fontes alimentares os
dleos vegetaig, o gérmen de trigo e as sementes oleaginosas?

{A)
(B)
{C)
(D)
(E)

we R PO
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2) Durante o aquecimento das gorduras ao "ponto de fumaga",
observa-se a produgdoc de uma substancia irritante da mucosa
gastrica denominada

(A) gastrina.
(BY glicerina.
(C) acroleina.
(D) caseina.
(E}) tripsina.
3) A caseina em pd pode ger utilizada na dieta liquida e na
(A) hipercalérica.
(B) hiperproteica.
(C) hiperglicidica.
(D) hiperlipidica.
(E) hipervitaminica.
4) Que indicador nutricional tem sido utilizadec para o diagnds-

tico de excesso de peso em c¢riangasg, adolescentes e adultos?

(A) Peso/idade.
(B) Peso/altura.
(C) Circunferéncia da cintura.
(D} Circunferéncia do gquadril.
(E} Indice de Massa Corporal.
5} Assinale a opg¢ic que apresenta uma das regras de ouro da OMS

(Organizacdo Mundial de Salde) para a preparagdo higiénica
dos alimentos.

Prova
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Lavar as mios somente apds a manipulagdo dos alimentos.
Utilizar sempre Agua fervida para adigdo aos alimentos
gue serdo coccionados.

N3o armazenar alimentos cozidos para lactentes.

Consumir os alimentos crus ilmediatamente.

Utilizar sempre luvas para o preparco de alimentos.
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6) Agssinale a opgdo gue apresenta um alimento que pode ser
consumido, sem preocupagdo, por um individuo que apresenta
hipertensdo arterial.

(A} Salsicha.
(B} Ervilha enlatada.
(¢} Caldo de carne industrializado.
(D) Ervas aromaticas.
(E) Sopa desidratada.
7) 0 processo de arredondamento realizado nas jungdes das pare-

des com o piso tem a finalidade de

(A) evitar o actGmulo de sujeira, poeira e restos.
(R) evitar acidentes de trabalho.
(C) facilitar o escoamento da &gua.
(D) aumentar a resisténcia do material de revestimento.
(E) garantir o conforto térmico.
8) A fim de evitar danos i satide, NAO é recomendado reutilizar

a gordura para frituras por mais de

(&) duams vezes.
{R) trés vezes.
{(C) guatro vezes.
(D) cinco vezes.
{F) gels vezes.

9) Considerando a infecgdo alimentar causada pela Salmenella
sp, é correto afirmar que, entre os alimentos mais envolvi-
dos, estdo:

(A) as hortaligas.

(B) os produtos de ovos.
(C) os mariscos.

(D) os pescados.

(BE) o8 queijos.

10) Assinale a opgdo que NAO apresenta uma restrigdo alimentar
para individuos com gastrite.

(A} Bebida alcodlica.

(B} Café.

(C) Suco de laranja.

(D} Refrigerante.

(E} Pimenta vermelha.
Prova Amarela Concurso : CP-CAP/12
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11) Fazem parte da &rea de aprovisionamento e processamento de
uma UAN (Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo), regpectivamente:

galdo de refeicgdes e distribuigao de cafezinho.
plataforma de descarga e higienizagldo das bandejas.
estocagem e expedigdo de preparagdes.

cocgdo e higienizagdo de panelas.

cozinha dietética e higilenizagdo de bandejas.

WO QW

12) Assinale a opgdo gque completa corretamente as lacunas da
gsentenga abaixo.

Uma alimentac8o saudavel deve incluir de a % do VET
(Valoxr Energético Total) de carboidratos complexos e menos
de % do VET de carboidratos simples.

(A} 35 / 50 / 10

(B} 35 / 50 / 15

(C) 45 / 65 / 10

(DY 45 / 65 / 20

(E) 55 / 75 / 15

13) c¢Calcular o custo de uma UAN (Unidade de Alimentagdo e Nutri-
c3o0) & fundamental para uma boa administrag@io. S8oc custos
direto e indireto, respectivamente:

aluguel e depreciagdo de equipamentos.

conta de dgua e saldrio do gerente de produgao.
saldrio do cozinheiro e saldrio do nutricionista.
salaric do cozinheiro e conta de luz.

depreciag8o de equipamentos e compra de eguipamentos.

(
(
(
(
(
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14) Considerando-se a recomendagdc do Guia Alimentar para a
Populagio Brasileira (Brasilia, 2008), quantos mililitros de
&lec uma familia de duas pessocas poderid consumir em um més?

(A) 450
{(B) 600
(C) 900
(D) 1200
(E) 1500
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Profissdo : TECNICO EM NUTRIGAC E DIETETICA

3/12



15)

18)

17)

18)

Prova
Profi

Sabe-gse gue frutas, legumes e verduras sdo ricos em vitami-
nag, minerais e fibras. Sendo assim, segundo o Guia Alimen-
tar para a Populagdo Brasileira, gquantas por¢des de frutas
devem ser consumidas diariamente?

e @ v I
Ul W NP

Proteinas de baixo valor bicldgico sdo proteinas incomple-
tas, pois ndo pogsuem todos os aminodcidos essencias. Assi-
nale a opgdo que apresenta um alimento rico em proteina
desse tipo.

(A) Carne de boi.
(B) Ovo.

(C) Leite de cabra.
(D) Feijao.

(E}) Queijo.

A azia & mencionada com frequéncia por 30 a 50% das gestan-
tes. Asginale a opgdo gque apresenta uma medida a ser tomada
para aliviar seus sintomas.

(A} Deitar apds as grandes refeigdes.

B} Ingerir leite puro para neutralizar a acidez.

(C) Restringir frutas &cidas.

D) Solicitar ac médico a prescrigdo de anti&cidos logo no
inicic da gestagédo.

(E) Evitar ingerir liguidos durante as grandes refeigdes.

Qual & o tempo estimade para o cozimento do feijdo em uma
panela em ebuligdo simples?

o U W
gl i i n i 0 ¥
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19)

20)

21)

22)

23)

Prova

Qual das preparagdes abaixo scofre processo de dextrinizagao?

Mingau.

Farofa.

Mousse.

Batata cozida.
Geleia de frutas.

moaow =
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Durante o preparo de ovos cozidosg, deve-se recomendar aos
cozinheiros que os esfriem rapidamente apds o cozimento, em
dgua corrente, a fim de evitar a formagdo de camada escura
em torno da gema em decorréncia da reagido entre

enxofre e ferro.
cobre e cilcio.
caleic e ferro.
enxofre e cromo.
ferro e ¢rcmo.

(
(
(
(
(
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Asginale a opgdo gue completa corretamente as lacunas da
sentenga abaixo.

Nio & recomendado para frituras prolongadas ou de imersdo a
utilizagdo de devido ao seu teor de

creme vegetal / agua

gordura vegetal / goxrdura trans
azeite / gordura insaturada
dleo misto/ agua

6leo de coco / gordura trans

HOQW»

A &gua utilizada no preparo da nutrigdo enteral, quanto as
guag caracteristicas microbioldgicas, deve ser avaliada

{A) uma vez por més.

(B) a cada 2 meses.
{C) a cada 3 meses.
(D) a cada 4 meses.
(E) a cada 6 meses.

Assinale a opgic que apresenta um elemento gue contribui na

" reducdo do colesterol total e do LDL (lipoproteina de baixa

densidade} .

Gordura saturada.
Fibra solavel.
Cafeina.

Fibra insoldvel.
Tanino.

HOQW®
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24) 0Os fitoestrdgenos sdo gubstlncias bioclogicamente ativas que
apresentam estruturas quimicas similares ac estradiol. Essas
substéncias sdo encontradas
(A) na soja.

{B) no chd verde.

{(C) no azeite de oliva.
(D) no abacate.

{E}) na uva rosada.

25) Assinale a opgdo gque apresenta um molho emulsionado.

(A) A vinagrete.
(B) A italiana.
(C) A genovese.
(D) Campanha.
(E) Holandés.

26) Que vantagem as dietas enterails industrializadas em pd
possuem em relagdo as dietas prontas para uso?
(A) Permitem individualizag¢do da férmula.

(B) Exigem menor manipulagao.

(C) Nio apresentam problemas com viscosidade.
(D) Proporcicnam melhor digestibilidade.

(E} Possuem maior estabilidade microbioldgica.

27} Na avaliaciZo nutricional de adultos, qual & o indicador que
expressa a guantidade de tecido adiposc corporal?
() Circunferéncia da cintura.

(B) Circunferéncia do brago.

() IMC {(Indice de Massa Corporal).
(D) Dobrasg cuténeas.

(E) Peso.

28) Ag frutas, segundo =seu teor de glicidics, sdo classificadas
em dois grupos: A{de 5 a 10 %} e B(de 15 a 20 %). Assinale a
op¢do que apresgenta uma fruta do grupo A.

(A) Néspera.
(B) Caqui.
(C) Mamao.
(D) Manga.
(B} Abacaxi.
Prova : Amarela Concurso : CP-CAP/12

Profissiio : TECNICO EM NUTRIGAC E DIETETICA

6/12




29) As principais fontes de cdlcio s8o os leites e seus deriva-
dos. Entretanto, existem outras fontes desse mineral na

alimentac3o. Assinale a opglc que NAO apresenta um alimento
fonte de céalcio.

Brdcolisg.
Salmio.
Cenoura.
Feij&o.
Couve.

HOaw®

30) © consumo elevado de carnes vermelhas e de alimentos proces-

sados com alte teor de s6dio estd relaciocnado ac maior risco
de

artrose.
egcorbuto.
artrite.
ragquitismo.
ostecoporose.

Hoawp

31) Um cozinheiro, para acelerar o cozimento das hortalicgas,
acrescentou bicarbonato de sddio & &4gua de cozimento. Essa
pratica é desaconselhada pela nutrig@io por reduzir o teor de

vitaminas.
minerais.
proteinas.
gorduras.
carboidratos.

HOAW»

32) Assinale a opg¢do que apresenta o procedimento correto em re-
lac3o ao armazenamento de alimentos sob refrigeragédo.

(A) Utilizar caixas de papeldo limpas e em bom estado de
congervagao.

(B) Realizar a pré-lavagem de frutas.

(C) Manter nas prateleiras inferiores, os alimentos prontos
para O Cconsumo.

(D) Manter os alimentos enlatados abertos em suas embalagens
originais.

(E} Guardar primeiro og alimentos pereciveis congelados.
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33) As recomendacgdes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasi-
leira (Brasilia, 2008) sdo baseadas em um consumo energético
médio didrio de guantas Kcal?

{A) 1500
{B) 1800
(C) 2000
(D) 2200
(E) 2500

34) ©Na introduc3o de novos alimentos para os lactentes, ao tem-
perar a papa salgada, pode-se utilizar os seguintes ingredi-
entesg, EXCETO:

(A) alho.

{B) cebola.

{C) pouco dleo.

{D) pouco sal.

(E) temperos industrializados.

35) 0Os refrigeradores com temperatura entre 9 a 10°C devem ser
utilizados para armazenar

carnes.
hortifrutigranjeiros.
pescados.

frios.

laticinios.

(
(
(
(
(
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36) A gordura hidrogenada é utilizada na indGstria alimenticia
com a finalidade de aumentar o tempc de conservagdo dos
produtos. Entretanto, sua utilizagdo deve ser restrita em
virtude do seu consumo estar associado ao maior degenvolvi-
mento de deoengas cardiacas. Esse tipo de gordura também pode
ser denominada gordura

polinsaturada.
gaturada.
monoinsaturada.
trang.
clarificada.

Ho oWy
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37) Correlacione os leites ds suas respectivas caracteristicas,
e assinale a opglo gue apresenta a sequénecia correta.

LEITES CARACTERISTICAS DOS LEITES
I - Pasteurizado ( ) Transportado e armazenado em
II - Ultrapasteurizado (UHT) temperatura ambiente, e con-
III- Em pd gumido no prazo de 3 meses.

( ) Livre de bactériasg patogéni-
cag, deve ger armazenado e
transportado sob refrigera-
cdo.

{ ) Pasteurizade, desgidratado
parcialmente e com adigdo de
aglcar.

{ )} Tratado termicamente, desgi-
dratado e de boa gqualidade
microbicldgica, desde que
recongtituido com A&gua de
boa procedéncia ou fervida.

(p) {T) (rrr) (11 (-)
(B) (II) (1) (-)(ITI)
(¢) (=) (D) (IID]) (1)
(D) (I)(IT1) (-) (IIT)
(E) (I1) (1) (III) (=)
38) Qual é a técnica de amamentagdo mais importante a ser

pagsada 3 m83e, e que esté relacionada aos intervalos entre
as mamadas do beb&?

Ordenha manuai.

Complementagdo do leite materno.
Exercicios de estimulagdo.
Sucgdo ndc nutritiva.

Livre demanda.

HUnwk
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39)

40)

41)

42)

Prova

De acordo com a Resolugdo de Diretoria Colegiada {RDC)
ne 216/2004, os servigcos de alimentagdo e nutrigdo devem
digpor de Manual de Boas Praticas e PCPs (Procedimentos
Operacionais Padronizades). Estes documentos devem:

(A) sger atualizados semestralmente.

{B) estar acessiveis aosg funciondrios envolvidos.

{C) ser datados, aprovadog e assinados pelos responséveils
pelas atividades.

(D) conter instru¢des nidoc sequenciais das operagdes.

{(E) conter ilustragdes de todos 08 processos.

A quantidade de alimentos cocletada para a realizagdo de
andlises microbioldgicas em uma unidade de alimentagdo deve
ger de, no minimo:

5Cg

100g
200g
300g
400g

HOowW®E

Com relagd3o & 4&gua contida nos alimentos, é correto afirmar
que

(A) o consumo de alimentos com elevado teocr de &gua ajuda a
aumentar a sensacgdo de saciedade.

(B) as frutas apresentam em torno de 50% de &gua.

(C) as carnes apresentam, no méaximo, 20% de agua.

(D) gquanto menor o percentual de dgua no alimento, menor &
sua densidade energética.

(E) o ag¢lcar contém, no maximo, 5% de agua.

Asginale a opgdoc que apresenta um método de congervagdo de
alimentos.

Aromatizacgao.
Gelatinizagdo.
Dextrinizagdo.
Emulsificacdo.
Desgidratagéo.

HYnwe
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43)  para uma mulher obesa (Indice de Massa Corporal = BOkg/mﬁ,
é recomendado o ganho de peso, durante a gestagdo, de

(A) 6 a 7kg
(B) 7 a 11,5kg
(C) 11,5 a 1l6kg
(D) 13 a 18kg
(E) 16 a 20kg
44) Os alimentos complementares ao leite materno, iniciados aos

seis meses de idade, devem ser oferecidos

(
(
(
(
(

Mo 0w

45) Que

na mamadeira.

sem rigidez nosg horérios.
cinco vezeg por dia.

isentos de carnes e visceras.
na consisténcia liguida.

proporcldc deve existir entre a guantidade de macarrio e

a 4dgua utilizada em seu cozimento para gque ndo haja adesio
da massa cozida?

A

. —

B
cC
D
E

R i N S

46) Para

e
MUl WD

gue um novo alimentc seja aceito pela crianca,

recomenda-se

{(A)
{B)
{C)
(D)
{E)

Prova
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misturd-lo a outros alimentos.

repeti-lo de 8 a 10 vezes em momentos diferentes.
acrescentar acglicar devido a preferéncia pelo sabor doce.
utilizar a pratica de gratificaqdo.

passar o alimento em peneira fina.

Amarela Concurso : CP-CAP/12
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47) Na alimentacgdo vegetariana restrita, exclui-se o consumo de
todos os alimentos de origem animal, como carnes, laticinios
e ovos. Sendo asgim, gual € o nutriente que ficard comprome-
tido nesge tipo de alimentagao, podendo ficar deficiente nos
individuos vegetarianos?

HOQm»

Ferro.
Calcio.
Vitamina B12.
Zinco.
Vitamina BR6.

48} © café requentadc apresenta perda de substdncias aromidticas
e concentragdo de

HOAW»

teina.
tanino.
tecbromina.
guinino.
gacarina.

49} Qual é o documentc da UAN (Unidade de Alimentagdo e Nutri-
cio)que estabelece as atribuigles e as responsabilidades de
geu pessoal?

(A}
(B}
(C}
(D}
(E)

Contrato social.

Ata constitutiva.
Egtatutc de pessoal.
Relatdério de pessoal.
Regimento interno.

50) 0O uso de utensilios de plastico nas Unidades de Alimentaqgao
e Nutricdo deve ser avaliado com cuidado devido ac fato de

A
B
C
D
E

o~ p— — p—
B

Prova
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ser bastante absorvente.

ocorrerem riscos de rachaduras durante o uso.
ter maior custo.

quebrar facilmente e poder calr nos alimentos.
causar contaminag¢do gquimica.

Amarela Concurso : CP-CAP/12
TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

12/12






5-
6-

7 -

8-
9.

1G-

INSTRUCOES GERAIS AD CANDIDATO

Verifique se a prova recebida e a folha de respostas s8o da mesma cor {consta no rodapé de cada folha a cor correspondente) e se nio faltam questdes ou

paginas. Escreva e assine corretamente o seu nome, coloque o seu atmero de inscricio e ¢ digite verificador (DV) apenas nos locais indicados;

O tempo para a realizagio da prova sera de 3 (trés) horas, incluinde o tempo necessério & marcag8o das respostas na folha de sespostas, e ndo serd

prorrogado;

8¢ inicie a prova apbs ser auterizado pelo Fiscal, interrompendo a sua execugdo quando determinado;

Iniciada a prova, ndo havera mals esclarecimentos. O candidato somente podera deixar o seu lugar, devidamente autorizado pelo Supervisor/Fiscal, para se

retirar definitivamente do recinto de prova cu, nos casos abaixo especificados, devidamente acompanhado por militar designado para esse fim:

- atendimento médico por pessoal designado pela MB;

- fazer uso de banheiro; e

- asos de forga maior, comprovados pela supervisdo do cerfame, sem que acontega saida da érea circunscrita para a realizag8o da prova.

Em nenhum das casos havera prorrogagao do tempo destinado a realizaggo da prova, em case de retirada definitiva do recinto de prova, esta sera corrigida até

onde foi solucionada;

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

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

opgdes para uma mesma questdo na fotha de respostas {a questio seré perdida); _

Para rascunho, use os espagos disponiveis nas folthas de questoes, mas sb seréo co;frigidas as respostas marcadas na folha de respostas;

{ tempo minimo de permanéncia dos candidatos no recinto de aplicacdo de provas € de 30 minutos.

Seré eliminado sumariamente do processo selefivo/concurso e as suas provas ndo serfo levadas em conmderaga{} o candidato que:

der ou receber auxilio para a execugao de qualquer prova,

utilizar-se de qualguer material n3o0 autorizado;

desrespeitar qualquer prescrigao relativa & execucio das provas;

escrever ¢ nome ou introduzir mascas identificadoras noutro fugar gue no o determinado para esse fim;

cometer ato grave de indiscipling; e

comparecer a0 local de realizaggo da prova apds o horério previsto para o fechamento dos portdes.

InstrugBes para o preenchimento da folha de respostas:

use caneta esferografica azul ou preta;

escreva seu nome em letra de forma no local indicado;

assine o seu nome no local indicado;

no campo inscricio DV, escreva o seu nimero de inscrigio nos retangulos, da esquerda para a direita, um digitc em cada retangulo. Escreva o digito

correspondente ao DV no Gitimo retangulo. Apés, cubra todo o circulo correspondente a cada rimero, N&o amasse, dobre ou rasgue a folha de respostas

sob pena de ser rejeitada pelo equipamento de leitura otica; e

e) s0 sera permitida a troca de folha de respostas até o inicio da prova, por motivo de erro no preenchimento nos campos nome, assinatura e nimero de
inscrig3o, sendo de inteira responsabilidade do candidato qualquer erro ou rasura na referida folha de respostas, apbs o inicio da prova.

Doz

o

[« %]
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11 - Precure preencher a fotha com atengao de acordo com o exempio abaixo:

Nome: ROBERTO SILVA

Biretoria de Assinatura: Rom“to S i iva

Ensino da Marinha

i NetrGbes e Preenonimen
* Nao rasure esta folha.
* Nao rabisgue nas areas da respostas.

* Faga marcas sdlidas nos circulos.
* Nio use canetas gue borrem o papel. .@]
ERRADO: (. @) {7 CORRETO: @

= HIMENTO DO CANDIDATO;

INSCRIGAC PlG

TS O Em®D
E¥ Eo=o=oec:
RN

N
B

> « A > +H

12 - Nao serd permitido levar a prova apds sua realizago. O candidato estd autorizado a franscrever as suas respostas, dentro do horaric destinado & solugdo da

prova, utilizando ¢ modelo impresso no fim destas instrugdes para posterior conferéncia com o gabarifo que sera divulgado, E proibida a ufilizago de gualquer
outro tipo de papel para anotagfo do gabarifo,

ANCTE SEU GABARITO PROVA DE COR
1 1213141516 1718|1910 |52 [13[14)15}116 17 118 [19|20(21 |2 |23i24]|235

26 |27 (28|29 30 | 31 |32 (3334 |3 36|37 1383940 ;41 42|43 |44 |45 |46 ¢ 47 |48 148 | 50




