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INSTRUCOES

1. Confira, abaixo, 0 seu numero de inscri¢do, turma e nome. Assine no local indicado.

2. Aguarde autorizagdo para abrir o caderno de prova. Antes de iniciar a resolugdo das
guestdes, confira a numeracgéo de todas as paginas.

3. Esta prova é constituida de 40 questdes objetivas.

Portugués

4. Nesta prova, as questdes objetivas sdo de multipla escolha, com 5 alternativas cada uma,
sempre na seqliénciaa, b, c, d, e, das quais somente uma deve ser assinalada.

5. A interpretacdo das questfes € parte do processo de avaliagdo, ndo sendo permitidas
perguntas aos aplicadores de prova.

6. Ao receber o cartdo-resposta, examine-o e verifique se 0 nome impresso nele
corresponde ao seu. Caso haja qualquer irregularidade, comunique-a imediatamente ao
aplicador de prova.

7. O cartdo-resposta deverd ser preenchido com caneta esferografica preta, tendo-se o
cuidado de nédo ultrapassar o limite do espaco para cada marcacao.

8. Nao serdo permitidas consultas, empréstimos e comunicacdo entre os candidatos,
tampouco o uso de livros, apontamentos e equipamentos eletrénicos ou nao, inclusive
relégio. O ndo-cumprimento dessas exigéncias implicara a eliminagao do candidato.

9. Os aparelhos celulares deveréo ser desligados e colocados OBRIGATORIAMENTE no
saco plastico. Caso essa exigéncia seja descumprida, o candidato sera excluido do
concurso.

10. O tempo de resolucdo das questdes, incluindo o tempo para preenchimento do cartdo-

! Conhecimento
resposta, é de 4 horas.

. _ _ Especifico
11. Ao concluir a prova, permane¢a em seu lugar e comunique ao aplicador de prova.
Aguarde autorizacdo para entregar o caderno de prova, o cartdo-resposta e a ficha de
identificacéo.
12. Se desejar, anote as respostas no quadro abaixo, recorte na linha indicada e leve-o
consigo.
DURACAO DESTA PROVA: 4 horas
INSCRICAO TURMA NOME DO CANDIDATO
ASSINATURA DO CANDIDATO
D5 G PO PO TP PP UP PP OUPPPPP
RESPOSTAS
01 - 06 - 11- 16 - 21- 26 - 31- 36 -
02 - 07 - 12 - 17 - 22 - 27 - 32- 37 -
03 - 08 - 13- 18 - 23 - 28 - 33- 38 -
04 - 09 - 14 - 19 - 24 - 29 - 34 - 39 -
05 - 10 - 15 - 20 - 25 - 30 - 35- 40 -

O gabarito estara disponivel no site www.nc.ufpr.br 24 horas ap6s o término da prova.







PORTUGUES

01-Com relagdo a entrevista concedida por Gregg Rapp, especialista em confeccionar cardapios para ajudar os
restaurantes a vender mais, arevista Veja de 06/08/2008, numere a coluna da direita, associando as respostas com as
respectivas perguntas.

1. Qual é a sua primeira medida quando chegaa ( ) O efeito do cheiro da comida é inquestionavel. Sendo bom,

um restaurante no papel de consultor? ele desperta o instinto primitivo da fome.

2. O que mais incentiva as pessoas a consumir ( ) Eles adoram. E, afinal, um dos pratos que ddo mais lucro ao
num restaurante? dono de um restaurante.

3. Como estimular as pessoas a consumir os ( ) Peco para ver o cardapio. Ele é peca-chave para o sucesso
pratos mais caros? do negdcio.

4. O que os grandes chefs sentem quando ( ) O primeiro passo é fazé-las focar o0 maximo possivel na
alguém pede macarréo? comida e o minimo no prego.

Assinale a alternativa que apresenta a numeracdo correta da coluna da direita, de cima para baixo.

*p) 2-4-1-3.
) 1-3-2-4.
d) 3-4-2-1.
e) 3-2-1-4.

02 - Identifique a sequéncia correta do trecho a seguir:

Uma pesquisa que esta sendo feita pode abrir caminho para que seja possivel reparar o esmalte dos dentes sem
obturacgdes, criar dentes em laboratérios e acabar com as dentaduras.

( ) Jase sabia que ele tinha func¢des relacionadas a respostas imunoldgicas e ao desenvolvimento de pele e nervos.
Chrissa Kioussi, da Universidade de Oregon, disse a BBC que nédo é incomum um gene ter fungc8es mualtiplas.
“Mas antes disso nds ndo sabiamos o que regulava a produgdo de esmalte dentario”.

( ) Cientistas da Universidade de Oregon, nos Estados Unidos, conseguiram identificar o gene que controla a
producéo do esmalte dentério, a parte externa e dura dos dentes.

( ) Os pesquisadores descobriram essa fungdo em testes com camundongos sem 0 gene Ctip2. Segundo a BBC,
“esse gene é considerado um ‘fator de transcrigao’, por regular a atividade ou expressédo de outros genes”.

Assinale a alternativa que apresenta a numeracgao correta, de cima para baixo.

a) 1-3-2.
by 3-2-1.
c 1-2-3.
*d) 3—1-2.
e) 2-3-1.

O texto a seguir é referéncia para as questdes 03 e 04.

Cha de efeito laxante, agua morna com sal, limonada com pimenta e 4gua mineral — litros e mais litros dela ao longo do dia. E
a receita de uma das dietas de desintoxicagdo mais populares da atualidade. Ao seu redor, orbitam outras dezenas de regimes
alimentares amalucados que se propdem a eliminar as toxinas do corpo em prol da boa salde — e da perda de peso, por que ndo?
Do jejum a lavagem intestinal, agora elegantemente chamada de hidroterapia do colon, a teoria por tras das dietas e métodos de
desintoxicacdo é a de que, diariamente, inundamos o nosso organismo com substancias téxicas: corantes, conservantes,
acidulantes, pesticidas e por ai vai. Igualmente téxicos seriam os residuos de carne vermelha, agucar, farinhas brancas, derivados
do leite e cafeina. Para eliminar esses “venenos” do corpo, s6 mesmo langando méo das tais dietas desintoxicantes. Em uma
delas, permitem -se apenas sucos, purés de vegetais e sopas sem nenhum soélido dentro. Em outra, prega-se um dia inteiro a base
de cenoura crua. A seguinte se restringe ao consumo de macas. Algumas dietas excluem até grédos e vegetais aparentemente
inofensivos. Esse cardapio hipocalérico e absolutamente pobre do ponto de vista nutricional pode se prolongar de poucos dias a
mais de um més, para desespero de médicos e nutricionistas. O assunto foi tema de um artigo na uUltima edi¢do da Harvard Health
Letter, uma publicacé@o sobre saude produzida por médicos da Universidade Harvard, nos Estados Unidos. De acordo com eles, “o
corpo humano é capaz de se defender sozinho, e muito bem, das principais agressées do meio ambiente e das indulgéncias
ocasionais”, diz o texto.
(Adaptado de Veja, 06 ago. 2008, p. 158)

03 - Com relagao as dietas que tém surgido, o texto reflete:

a) um ponto de vista apenas informativo, sem tomar partido contra ou a favor.

*b) preocupacgdo quanto aos efeitos que elas podem provocar na sadde das pessoas.

c) um ponto de vista favoravel, mas com restricdes a eventuais exageros.

d) apoio as iniciativas, que considera justificaveis diante dos habitos alimentares de hoje em dia.
e) olado positivo das propostas, que foram até discutidas por revistas especializadas no assunto.



04 - Assinale a alternativa que apresenta o assunto principal do texto.

a) Emagrecimento.

b) Vantagens do jejum.

c) Toxinas do corpo.

*d) Desintoxicagao.

e) Problemas relacionados a alimentacao.

05 - Assinale a alternativa que esta escrita de acordo com a norma padréo.

*a) Outros dez casos de desvio de 6rgaos para transplante foram apurados pela policia e, depois que o escéndalo veio a
tona, mais denudncias surgiram.

b) Outros dez casos de desvio de 6rgaos para transplante foi apurado pela policia e, depois que o escandalo veio a tona,
surgiu mais denuncias.

¢) A policia apurou outros dez casos de desvio de 6rgaos para transplante e, depois que o escandalo veio a tona, mais
dendncias foram surgidas.

d) Foi apurado pela policia outros dez casos de desvio de 6rgdos para transplante e surgiu mais denuncias depois que o
escéandalo veio a tona.

e) Foram apurados outros dez casos de desvio de 6rgdo para transplante pela policia e, depois que o escandalo veio a tona,
mais dendncias surgiu.

06 - As novas normas de ortografia prescrevem a eliminagcdo do acento agudo nas palavras paroxitonas com —i e —u
ténicos precedidos de ditongo. Assinale a alternativa que néo se encaixa nessa regra.

a) Feiura.

b) Boiuna.

c) Sauipe.

d) Baiuca.

*e) Sanduiche.

07 - Assinale a alternativa corretamente pontuada.

a) As familias americanas, que faziam lanches no McDonald’s agora compram spams (carne de porco enlatada com
bastante tempero) e as que comiam em restaurantes, agora fazem lanches no McDonald’s, numa cascata que vai
sepultando a preocupagdo com nutricdo saudavel.

b) As familias americanas que faziam lanches no McDonald’s, agora compram spams (carne de porco enlatada com
bastante tempero), e as que comiam em restaurantes, agora fazem lanches no McDonald’'s numa cascata que vai
sepultando a preocupagdo com nutricdo saudavel.

c) As familias americanas: que faziam lanches no McDonald’s agora compram spams (carne de porco enlatada com
bastante tempero) e as que comiam em restaurantes, agora fazem lanches no McDonald’'s; numa cascata que vai
sepultando a preocupagdo com nutricdo saudavel.

*d) As familias americanas que faziam lanches no McDonald’s agora compram spams (carne de porco enlatada com
bastante tempero), e as que comiam em restaurantes agora fazem lanches no McDonald’'s, numa cascata que vai
sepultando a preocupacao com nutricdo saudavel.

e) As familias americanas que faziam lanches no McDonald’s agora, compram spams (carne de porco enlatada com
bastante tempero) e as que comiam em restaurantes agora, fazem lanches no McDonald’s numa cascata que vai
sepultando a preocupacao com nutricdo saudavel.

08 - Os torcedores uniformizados ndo entenderam o motivo foram impedidos de entrar no estadio pelos funcionrios
encarregados da portaria, disseram apenas tratar-se de uma questédo de seguranca.

Assinale a alternativa que apresenta os termos que, respectivamente, preenchem de forma correta as lacunas acima.

a) porque —onde.

*b) por que — que.

Cc) porqué — 0s mesmos.

d) por qué-onde.

e) porque —que.

09 - Considere os dados da seguinte pesquisa:

A empresas estdo substituindo empregados homens com nivel superior por mulheres. Em 2007, a contratacdo de mulheres
com nivel superior completo ou incompleto superou a de homens em 130%. Em média, o salario de um homem com diploma
universitario é de 4.370 reais. O salario de uma mulher com diploma universitario é de 2.470 reais.

Com base nesses dados, é correto afirmar que o motivo da substituicdo de empregados homens por mulheres deve-
se ao fato de que elas:

a) sdo mais eficientes,

b) estdo melhor preparadas.
*C) ganham menos.

d) conquistaram seu espaco.
e) sdoem maior nimero.



10 - Ingenuidade nado faz de ninguém necessariamente um ser pior, 0 jornalismo ingénuo e crédulo informa mal,
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€ mau jornalismo.
Assinale a alternativa que apresenta 0s termos que, respectivamente, completam de modo correto as lacunas acima.

a) pois — entretanto.
b) portanto — assim.
c) entretanto — onde.
d) jaque-—porém.
*e) mas — portanto.

CONHECIMENTO ESPECIFICO

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) estima que enfermidades causadas por alimentos contaminados sejam um
dos problemas sanitarios mais difundidos no mundo hoje. Por isso criou as “Dez Regras de Ouro” para a preparagao
higiénica de alimentos. Assinale a alternativa que NAO faz parte dessas regras:

a) Lavar as mdos constantem ente.

b) Consumirimediatamente os alimentos cozidos.

c) Manter bem limpas todas as superficies da cozinha.

d) Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais.
*e) Manter em contato os alimentos crus e cozidos .

Existem bactérias perigosas para a saide do homem que, quando se multiplicam no alimento, provocam intoxicagao
alimentar. Como sao organismos vivos, para se multiplicarem no alimento as bactérias necessitam de:

*a) Calor, nutrientes, umidade e tempo.
b) Frio, espaco, umidade e tempo.

c) Calor, nutrientes, secura e tempo.
d) Frio, nutrientes, umidade e forga.
e) Calor, espaco, umidade e tempo.

As bactérias causadoras de intoxicacdo alimentar necessitam de uma temperatura adequada para se multiplicarem.
A “Zona de Perigo” é a faixa de temperatura em que as bactérias conseguem se multiplicar a uma velocidade maior.
Essa faixa estéa entre:

a) 0e 100 °C.
*b) 5e 65 °C.
c) 10e50-°C.
d) 5e85°C.
e) 7e97°C.

O controle da temperatura de coc¢cao e de armazenamento dos alimentos é essencial para a producédo de alimentos
seguros. Com relacdo as temperaturas consideradas mais adequadas para cada etapa, numere a coluna da direita de
acordo com sua correspondéncia com a coluna da esquerda.

1. Temperaturaideal da geladeira. () -18°C.
2. Temperaturaideal do freezer. () 74°C.
3. Temperatura minima segura para o cozimento de alimentos. () 4°C.
4. Temperatura para alimentos quentes durante a distribuicao. () 180°C.
5. Temperatura maxima do 6leo nas frituras. () 65°C.

Assinale a alternativa que apresenta a numeracéo correta da coluna da direita, de cima para baixo:

b) 2-5-1-3-4.
*c) 2-3-1-5-4.
d 2-4-1-3-5.
e) 1-5-2-3-4.

Alimentos de alto risco sdo aqueles que apresentam maior risco para contaminagdo por bactérias e que, portanto,
estragam com maior facilidade. Sdo em geral alimentos ricos em proteinas e que néo irdo passar por Novo processo
de cozimento antes do consumo. Entre esses alimentos, estao:

a) paes, biscoitos e bolo simples sem recheio.

b) frutas, vegetais e legumes.

*c) carnes cozidas, molhos e produtos feitos com ovos.
d) arroz, batata e saladas em geral.

e) leite em po e farinhas em geral.



16 - Assinale a alternativa que apresenta um meio de protecao dos alimentos contra a contaminacdo por bactérias.

a) Usar luvas descartaveis no momento de cozinhar os alimentos .

b) Usar uma Gnica tabua de corte para cortar carnes cruas e cozidas .

c) Manter as janelas da cozinha sempre fechadas.

d) Falar préximo dos alimentos preparados.

*e) Manter separados 0s alimentos crus e cozidos em todas as fases de armazenamento, preparo e distribuigdo.

17 - O correto armazenamento de alimentos garante uma conservagdo segura. Sobre esse assunto, considere as
seguintes afirmativas:

1. Os alimentos secos, como farinhas e paes, devem ser armazenados em ambientes iumidos.
2. Eimportante o controle diario da temperatura de geladeiras, freezer e cAmaras frias.

3. Alimentos ja cozidos devem ser mantidos em temperatura ambiente por até 4 horas.

4. Alimentos embalados a vacuo ou enlatados tém maior durabilidade.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras .
c) Somente as afirmativas 1, 2 e 4 sdo verdadeiras.
*d) Somente as afirmativas 2 e 4 s&o verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 3 e 4 sdo verdadeiras .

18 - Em relagao as boas praticas para o descongelamento de alimentos, é correto afirmar:

a) Alimentos descongelados podem ser congelados novamente.

b) Carnes descongeladas devem ser mantidas em geladeira, podendo ser consumidas em até 8 dias.
*c) O descongelamento de alimentos em geladeira ou em forno de micro-ondas é considerado seguro.
d) Deve-se descongelar carnes debaixo da agua corrente da torneira.

e) O liquido que escorre do descongelamento nédo oferece risco de contaminacao.

19 - Sobre o manipulador de alimentos, considere as seguintes afirmativas:

1. O manipulador de alimentos deve lavar as médos com sabonete comum e seca-las com toalha de pano.

2.  As mdaos devem ser lavadas a cadatroca de atividade na cozinha.

3. Apods alavagem das maos, deve-se enxuga-las e em seguida aplicar solugdo antisséptica, como o alcool 70°.
4. O manipulador de alimentos pode lavar as maos em qualquer pia existente na cozinha.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 2 é verdadeira.

b) Somente a afirmativa 4 é verdadeira.

c) Somente as afirmativas 1 e 4 sdo verdadeiras .
*d) Somente as afirmativas 2 e 3 sdo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 sdo verdadeiras.

20

A intoxicagdo alimentar é muitas vezes causada por alguém que ndo possui bons habitos de higiene. Portanto, é
essencial que o manipulador de alimentos siga regras estritas de higiene pessoal. Sobre isso, é correto afirmar:

a) Nao se deve cobrir os ferimentos das maos no dia de trabalho, por que a ventilagdo evita que infeccionem.
*b) N&o se deve pentear os cabelos enquanto estiver vestindo o uniforme de trabalho.

c) Pode-se fumar na area de manipulacédo de alimentos, desde que longe dos alimentos .

d) O manipulador de alimentos pode usar brincos, colares e anéis discretos.

e) O manipulador de alimentos deve usar unhas curtas e esmalte de cor clara.

21 - O uniforme de trabalho do manipulador de alimentos deve:

a) ser vestido por cima da roupa de rua.

b) serlavado semanalmente.

C) possuir varios bolsos para guardar objetos.

*d) ser de material lavavel e de cores claras.

€) ser composto por sapatos abertos e bem arejados .

22 - Que utensilio é considerado de risco paraa contaminacao microbiana e por isso ndo deve ser utilizado na cozinha?

a) Copos de vidro.

*b) Tabuas de corte de madeira.
¢) Panelas de aluminio.

d) Bandeja de inox.

e) Descascador de legumes.



23 - Emrelacédo ao uso de luvas na manipulacdo de alimentos, considere as seguintes afirmativas:
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1. As luvas descartaveis devem ser utilizadas somente se houver necessidade de tocar em alimentos ja prontos
para o consumo.

2. E melhor usar luvas descartaveis do que lavar as méos.

3. Deve-se utilizar luvas descartaveis durante todo o processo de preparo de alimentos.

4. Deve-se separar um par de luvas de borracha exclusivo para realizar a higieniza¢c&o do local de trabalho.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
*b) Somente as afirmativas 1 e 4 sdo verdadeiras.
c) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 sdo verdadeiras .
d) Somente as afirmativas 2 e 3 sdo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 1 e 2 sdo verdadeiras .

Em relag&o a conceitos importantes sobre higiene, numere a coluna da direita de acordo com sua correspondéncia
com acolunada esquerda.

1. Processo que apenas remove a sujidade aparente. ( ) Esterilizagéao.

2. Procedimento que elimina ou reduz os micro-organismos patogénicos em ( ) Desinfeccgao.
niveis satisfatorios. () Antissepsia.

3. Procedimento que elimina ou reduz os micro-organismos patogénicos de ( ) Limpeza.
pele e mucosas.

4. Procedimento fisico ou quimico que elimina todos os micro-organismos.

Assinale a alternativa que apresenta a numeragao correta da coluna da direita, de cima para baixo.

*a) 4-2-3-1.
by 1-3-2-4.
c) 4-3-2-1.
d 3-2-1-4.
e) 2-1-4-3.

O estafilococo (ou Staphylococcus aureus) é uma bactéria responsavel por muitos casos de intoxicagdo alimentar.
Para evitar a contaminagado dos alimentos por essa bactéria, 0o manipulador deve ter os seguintes cuidados:

a) Manter o recipiente de lixo tampado e os banheiros e vestiarios limpos.

b) Manter insetos e roedores longe do ambiente de manipulacdo de alimentos.

c) Lavar muito bem as frutas e vegetais e ferver a agua utilizada no preparo de alimentos.

*d) Reduzir o contato manual com os alimentos, lavar bem as méos e evitar falar ou tossir proximo dos alimentos .
e) Prender os cabelos com toucas descartaveis.

Segundo a definicdo dos tipos de alimentos, numere a coluna da direita de acordo com sua correspondéncia com a
colunadaesquerda.

Alimento transgénico.
Alimento enriquecido.
Alimento organico.

Alimento hidropénico.

1. Alimento produzido em solo equilibrado, isento de fertilizantes e
agrotoxicos.

2. Alimento produzido em ambientes protegidos, sem o uso do solo.

3. Alimento modificado geneticamente.

4. Alimento adicionado de um ou mais nutrientes essenciais.

A~ AN A~
~—

Assinale a alternativa que apresenta a numeracéo correta da coluna da direita, de cima para baixo.

a) 3-1-2-4.
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—1-
—2_
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—1-
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d) 3-
3-

A definicdo “acentuar a coloracgdo superficial do alimento, obtida por agdo do calor seco (forno)” referese a técnica
culinéria de:

a) fritar.

b) grelhar.
*c) corar.

d) empanar.
e) escaldar.

Na sele¢do de ovos de galinha, devem ser desprezados por estarem improprios para 0 consumo 0S 0VOS que
apresentem a seguinte caracteristica:

a) pesoinferiora40g.

*b) sensacgdo de conteudo fluido aoser sacudido.
c) casca forte, sem deformacao.

d) claratransparente e consistente.

e) cascasem brilho.



29 - Os peixes sdo alimentos que se deterioram facilmente, portanto é importante uma inspecdo cuidadosa na hora da
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comprado produto. S&o sinais de reconhecimento de pescado fresco, EXCETO:

a) Carne firme, elastica e resistente & pressao dos dedos.
*b) Escamas que soltam com facilidade.

c) Olhos salientes e brilhantes.

d) Guelras vermelhas.

e) Pele brilhante e tmida.

As leguminosas sao alimentos ricos em proteinas, podendo ser utilizadas em substituicdo das carnes. Sdo exemplos
de leguminosas:

a) Alface, rucula e agrido.

b) Cenoura, batata e beterraba.
*c) Feijdo, soja e lentilha.

d) Milho, arroz e trigo.

e) Tomate, berinjela e cebola.

O amido é uma excelente fonte de energia para o homem. Na culinéria, o amido tem a grande utilidade de:

*a) engrossar liquidos.

b) conservar alimentos.

c) dar sabor aos alimentos.
d) amaciar carnes.

e) reduzir o gosto amargo.

Paraimpedir a adesao de um gréo ao outro e com isso obter um arroz polido solto, € importante:

*a) refogar em dleo.

b) escolher os graos.

c) cozinhar em panela de aluminio.
d) cozinhar em fogo alto.

e) fazerremolho prévio.

As hortalicas que serdo servidas cruas merecem atengdo especial quanto ao seu pré-preparo. O processo de
higienizagdo deve incluir:

a) Lavagem em agua com bicarbonato de sédio.

*b) Lavagem em agua potavel e imersédo em solucéo contendo hipoclorito de sodio (Agua sanitaria).
c) Lavagem em agua quente.

d) Lavagem em agua potavel e secagem com panos limpos.

e) Lavagem em agua potavel e imersdo em solugdo contendo vinagre e bicarbonato de sédio.

As hortalicas s&o alimentos ricos em vitaminas e minerais, e para preservagcdo desses nutrientes é importante seguir
a técnica correta de preparo. Complete a orientacdo a seguir com as palavras fornecidas abaixo: “Para reduzir as
perdas de nutrientes devemos cozinhar as hortalicas com a guantidade de agua possivel, que no
momento da insergcdo dos alimentos deve estar , pelo tempo necessario”.

a) maior — fria—minimo.

b) maior — fervente — maximo.
*c) menor — fervente — minimo.
d) menor — fria — maximo.

e) maior — gelada— maximo.

Para o preparo de um bolo macio, devem ser seguidas as seguintes regras:

a) A quantidade de agucar deve ser maior que a quantidade de farinha.

b) Nunca peneirar a farinha.

c) Osliquidos adicionados a farinha devem estar bem quentes.

*d) Levar ao forno logo depois de acrescentar o ferm ento, para nédo perder seu efeito.
e) Bater a massa lentamente.



36 - Numere a coluna da direitade acordo com sua correspondéncia com a coluna da esquerda.

E utilizada com a finalidade de perder peso.

Deve ser retirado da dieta o leite e seus derivados.
Deve aumentar a quantidade de leite,carne e ovos.
Dieta sem acréscimo de sal.

Dieta com reducéo de gorduras.

Dieta hipogordurosa.
Dieta hipossodica.

Dieta hipocalérica.

Dieta hiperproteica.
Dieta reducdo de lactose.
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Assinale aalternativa que apresenta a numeracao correta da coluna da direita, de cima para baixo.

*p) 3-5-4-2-1
) 2-4-1-5-3
d 3-2-4-5-1
e) 3-4-5-2-1

37 - A dieta pode receber modificagbes na consisténcia ou no volume, de acordo com alteragfes na mastigacdo e na
degluticao, alteragdes gastrintestinais, intervengdes cirlrgicas ou preparagc8es para exames. Sendo assim, considere
as seguintes afirmativas:

1. A dieta geral ou normal é indicada para pacientes cuja doenca nao exige modificacdo em nutrientes e na
consisténcia da dieta.

2. A dieta pastosa € indicada para pacientes com dificuldade de mastigar e engolir, em alguns pds-operatoérios,
casos neurologicos, insuficiéncia respiratdria e diarreias. Os alimentos devem estar em forma de puré, mingau,
batido ou triturado, exigindo pouca mastigac¢ao e facilitando a degluti¢cao.

3. Nadietaleve, utilizam-se preparacgdes liquidas e pastosas associadas, de facil digestédo, mastigacdo e degluticao.

4. Na dieta liquida, utilizam-se alimentos de consisténcia liquida na temperatura ambiente, que produzem poucos
residuos e sdo de facil digestao.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 1 é verdadeira.

b) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
c) Somente as afirmativas 2 e 3 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
*e) As afirmativas 1, 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.

38 -E grande a preocupacdo com 0 peso em nossa sociedade, e por isso sdo muitas as dietas que existem para o
controle de peso, mas isso nédo significa dizer que todas sdo boas para a saude. As chamadas “dietas da moda” sao
geralmente dietas restritas a um ou varios tipos de nutrientes e, por causa disso, apresentam inUmeras
desvantagens, além de nado serem nutricionalmente equilibradas. Acerca desse assunto, assinale a alternativa
correta.

*a) Essas dietas podem ocasionar diminuicdo do rendimento fisico, sobrecarga do organismo, deficiéncias nutricionais,

desidratacdo, desmaios, problemas cardiacos e outras doencas.

b) Comer alimentos em quantidades restritas, que apresentem alguns dos nutrientes essenciais, € a alternativa ideal para
guem deseja controlar o peso com saude.

c) As dietas da moda promovem uma perda de peso passageira, pois esses tipos de dietas levam a pessoa a ter uma
alimentacgédo equilibrada de acordo com as necessidades individuais.

d) Asdietas da moda ajudam a pessoa a retornar a “alimenta¢do normal”, mantendo o pes o.

e) Muitas pessoas insistem em fazer essas dietas “exéticas” devido a intensa propaganda apresentando-as como dietas

equilibradas.

39 - Identifique as afirmativas abaixo como verdadeiras (V) ou falsas (F).

( ) Umaboaalimentacdo da energia para o corpo funcionar bem.

() Tenho que comer muito para ter saude.

() S6 preciso comer se estiver com fome.

( ) A alimentacdo deve ser nutritiva, variada e em quantidade suficiente para ajudar no crescimento e no
desenvolvimento do organismo.

Assinale a alternativa que apresenta a sequénciacorreta, de cima para baixo.

a) F-V-V-F.

b) V-V-F-F.
*¢) V-F—-F-V.
d F-F-F-V.
e) V-V-V-F.



40 - Os alimentos que comp8em a dieta sdo classificados de acordo com sua origem em animal, vegetal ou mineral, e
conforme sua funcdo em construtores, reguladores ou energéticos. Sobre esse tema, considere as seguintes

afirmativas:

1. Os alimentos de origem mineral sdo aqueles que se originam naturalmente das camadas da Terra e sdo a agua e
o sal.

2. Os construtores sdo os alimentos ricos em uma substancia chamada proteina, responséavel pela “construcéo”
dos musculos. Exemplos de alimentos construtores séo: carne de vaca, frango, peixe, leite e seus derivados,
ovo, milho, gelatina e soja.

3. Os alimentos reguladores sdo ricos em minerais, vitaminas e fibras, substancias que “regulam” ou controlam
tudo o que acontece no organismo (rea¢fes). Exemplos de alimentos reguladores: verduras e frutas.

4. Os alimentos energéticos séo aqueles ricos em substancias denominadas carboidratos e gorduras, que fornecem

energia ao organismo. Exemplos: massas, paes, doces, cereais (arroz, milho, aveia), 6leos etc.

Assinale a alternativa correta.

a) As afirmativas 1, 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.

b) Somente as afirmativas 2 e 3 sdo verdadeiras.
*c) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 3 e 4 séo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 1, 2 e 4 sdo verdadeiras.



