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INSTRUCOES PARA A REALIZAGAO DA PROVA E PREENCHIMEN TO DA FOLHA DE RESPOSTAS

Verifique se este caderno contém 40 questdes e assine-o0 no local apropriado.
Confira os dados da folha de respostas e assine-a no local apropriado.

A marcacgdo das letras na folha de respostas deve ser feita cobrindo a letra e preenchendo todo o
espaco compreendido pelos circulos, com caneta esferografica de tinta na cor azul ou preta
conforme exemplo:

»n & @ ©® ©

» Na folha de respostas ndo podera haver rasuras e ndo poderd haver mais de uma alternativa
assinalada para cada questéo; caso ocorra, a questao sera anulada.

» Na&ao haverd substituicdo da folha de respostas.

» A prova tera duracao de 03 (trés) horas, incluindo o preenchimento da folha de respostas.

» O candidato s6 podera retirar-se definitivamente da sala ap6s 1 (uma) hora do inicio da prova.

» O candidato que necessitar utilizar o sanitario devera solicitar ao aplicador de prova.

» Este caderno de prova ndo podera ser levado. O candidato podera transcrever as respostas para o

rascunho abaixo e leva-lo consigo ao término da prova.

NOME DO CANDIDATO:

ASSINATURA DO CANDIDATO:

Maringa, 22 de junho de 2014.

............................................................................................................................................................... Corte na linha pontilhada

UEM - Edital 166/2014-PRH — Teste Seletivo para a funcao de Cozinheiro.

RASCUNHO — ANOTE AQUI AS SUAS RESPOSTAS

Questées |01 |02 |03 |04 |05 |06 |[O7 |08 |09 |10 (11 |12 |13 |14 |15 (16 |17 |18 |19 | 20
Respostas
Questbes |21 |22 |23 |24 |25 |26 |27 |28 |29 |30 (31 |32 |33 |34 |3 (36 |37 |38 |39 |40
Respostas

CRONOGRAMA:

» Divulgagdo do gabarito e do caderno de prova: 24-06-2014, as 17 horas.

» Entrega da Ficha de Inscrigdo : 24 e 25-06-2014 na Divisdo de Recrutamento e Sele¢do da UEM, bloco P-03, subsolo
do prédio da Biblioteca Central (acesso pela lateral esquerda), em Maringa-PR, no horario das 8h00Omin as 11h00Omin e
das 13h30min as 17h00min.

» Publicac&o do resultado final: 02-07-2014, as 17 horas, no endereco www.uem.br/concurso.

» O caderno de prova ficara disponivel em www.uem.br/concurso até a publicacdo do resultado da prova objetiva.
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CONHECIMENTO ESPECIFICO

| Questdo 01 |

As dietas orais hospitalares mais comuns sdo
classificadas como normais. Com relacdo as
caracteristicas destas dietas, assinale a alternativa
correta .

A) A dieta branda possui alimentos com
consisténcia macia, abrandada pela coccéo,
sendo permitidos pedacos de alimentos como
legumes, vegetais e carnes.

B) A dieta liquida apresenta baixo teor cal6rico, é
de féacil absor¢cdo, ndo sendo permitido o
consumo de leite.

C) A dieta leve tem consisténcia semiliquida e é
considerada hipergordurosa.

D) A dieta pastosa tem consisténcia abrandada
pela coccdo e processos mecanicos com
alimentos moidos, liquidificados, em formas de
purés, sendo permitidos pedacos de alimentos.

E) A dieta geral tem consisténcia normal, mas nédo
€ adequada nutricionalmente.

| Questdo 02 |

A piramide dos alimentos é utilizada como um guia
alimentar para a populacdo saudavel. Ela é composta
por varios grupos de alimentos (carboidratos, verduras e
legumes, frutas, proteinas, 6leos e gorduras e aglcares
e doces). Assinale a alternativa que apresenta
corretamente os alimentos do grupo dos carboidratos.

A) Feijao, arroz e 6leo.

B) Laranja, macarréo e leite.
C) Alface, cenoura e tomate.
D) Macarrdo, carne e ovo.
E) Mandioca, batata e milho.

| Questdo 03 |

O fator de correcdo (FC) é utilizado para determinar
quantidades certas dos alimentos e evitar o desperdicio.
Sabendo-se que o FC do chuchu é 1,47 e precisa-se de
15 kg de chuchu, quantos quilos deverdo ser
comprado?

A) 22 kg.
B) 25 kg.
C) 20 Kkg.
D) 18 kg.
E) Nenhuma das alternativas anteriores.

| Questdo 04 |

A temperatura baixa inibe a vida, sendo um processo
largamente utilizado para a conservagdo dos alimentos
frescos. Baseado nisso, qual a temperatura ideal de
conservacao de vegetais e frutas?

A) 0C°a-4Co.

B) 4C°as8cCo.

C) -6C°a-9 CO.
D) 9C°a10 Co.
E) -12 C°a-18 C®.

| Questdo 05 |

Qual é a temperatura ideal de conservagéo para carnes
que serdo utilizadas dentro de varios dias?

A) 0C°a-6CC.

B) 0C°a8Co.

C) -6C°a-9 Ce.
D) 9C°a 10 C°.
E) -12C°a-18 C°.

| Questéo 06 |

Sobre o0s manipuladores de alimentos, assinale a
alternativa incorreta de acordo com a RDC n° 216/2004
(Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos
de Alimentacao).

A) Devem apresentar uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos e devem ser
trocados a cada dois dias.

B) Devem lavar as maos ao chegar ao trabalho,
antes e apOs manipular alimentos, ap06s trocar
materiais contaminados e apds usar o0s
sanitarios.

C) Nao devem fumar, falar desnecessariamente,
cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro durante o desempenho das
atividades.

D) Devem usar cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado
para esse fim.

E) Devem apresentar unhas curtas e sem esmalte
ou base, devem ser retirados todos os objetos
de adorno pessoal e a maquiagem.

| Questdo 07 |

A temperatura ideal para o crescimento dos agentes de
deterioragdo dos alimentos € diferente para cada
espécie. Assinale a alternativa correta.

A) Os agentes de deterioracdo mesoéfilos crescem
abaixo de 20°C, os termdfilos crescem entre
45°C a 70°C e os psicréfilos entre 20°C a 45°C.

B) Os agentes de deterioracdo mesofilos crescem
abaixo de 20°C, os termdfilos entre 20°C a 45°C
e os psicréfilos entre 45°C a 70°C.

C) Os agentes de deterioragcdo mesofilos crescem
entre 20 C° a 45 C°, os terméfilos abaixo de 20
C° e os psicrofilos entre 45°C a 70°C.

D) Os agentes de deterioragdo mesdfilos crescem
entre 20°C a 45°C, os terméfilos entre 45°C a
70°C e os psicrofilos abaixo de 20°C.

E) Os agentes de deterioracdo mesofilos crescem
entre 45°C a 70°C, os terméfilos abaixo de 20°C
e os psicréfilos entre 20°C a 45°C.

Cozinheiro
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| Questdo 08 |

EPI (Equipamento de Protecdo Individual) é todo
dispositivo de uso individual destinado a proteger a
integridade fisica do trabalhador, reduzindo os acidentes
de trabalho e prevenindo as doencas profissionais.
Assinale a alternativa que contém a associacao correta .

I. Casaco térmico, A) Preparar alimentos
luvas e avental de em fritadeiras ou
PVC e botas. fogdes.

Il. Botas de PVC e B) Retirar a carne das
avental de PVC. camaras frias ou

freezer.

lll. Avental
antichama, botas
de PVC, C) Cortar alimentos
mangotes de lona, com uso de facas.
luvas térmicas,

Oculos de
seguranca.
D) Retirar na area de

IV. Luvas de malha estoque 0S
de aco e avental alimentos
de PVC. necessarios para

serem preparados
em cada turno.

V. Luvas térmicas e E) Preparar alimentos
avental no forno.
antichama.

A) , lI-A, 11I-D, IV-C, V-E.

I-B, Il-

I-B, II-D, llI-A, IV-E, V-C.
C) I-A/lI-D, lI-B, IV-C, V-E.

I-B, 1I-D, lll-A, IV-C, V-E.

I-A, 1I-D, llI-E, IV-C, V-B.

| Questéo 09 |

E muito comum as pessoas incriminarem os alimentos
que acabaram de consumir como causadores dos
distlrbios gastrintestinais que venham a apresentar.
Considerando que, em condigfes normais, um individuo
alimenta-se varias vezes ao dia, qualquer doencga ocorre
sempre “apos as refeicdes”. De acordo com Center for
Disease Control and Prevention (CDC), assinale a
alternativa que apresenta corretamente a definicdo de
surto de Doenca Transmitida por Alimento.

A) Incidente no qual uma ou mais pessoas
apresentam uma doenca similar resultante da
ingestdo de um alimento contaminado.

B) Incidente no qual duas ou mais pessoas
apresentam doencas diferentes resultantes da
ingestdo de um alimento contaminado.

C) Incidente no qual duas ou mais pessoas
apresentam doencas diferentes resultantes da
ingestdo de varios alimentos contaminados.

D) Incidente no qual duas ou mais pessoas
apresentam uma doenca similar resultante da
ingestdo de varios tipos de alimentos
contaminados.

E) Incidente no qual duas ou mais pessoas
apresentam uma doenga similar resultante da
ingestdo de um alimento contaminado.

| Questdo 10 |

A Escherichia coli é considerada uma enterobactéria.
Quando esta bactéria é detectada no alimento, significa
gue este teve uma contaminacdo microbiana de qual
origem? E quais as condicbes de higiene em que se
encontra este alimento? Assinale a alternativa correta .

A) Contaminacdo microbiana de origem nasal,

portanto estd em condicbes higiénicas
insatisfatorias.

B) Contaminacdo microbiana de origem fecal,
portanto estd em condigbes higiénicas
insatisfatorias.

C) Contaminacdo microbiana de origem nasal,
portanto estd em condigBes higiénicas

satisfatdrias.

D) Contaminacdo microbiana de origem fecal,
portanto estda em condicbes higiénicas
satisfatdrias.

E) Contaminacdo microbiana de origem fecal e
nasal, portanto esta em condi¢cdes higiénicas
insatisfatorias.

| Questdo 11 |

O desenvolvimento de microrganismos nos alimentos
pode levar a alteracbes em sua composicao quimica,
em suas propriedades sensoriais e na sua estrutura.
Assinale a alternativa que apresenta corretamente o
nome desse processo que ocorre nos alimentos.

A) Contaminagéo.
B) Conservacéo.
C) Deterioracao.
D) Esterilizacéo.
E) Desidratacao.

| Questdo 12 |

Assinale a alternativa que apresenta corretamente o0s
métodos utilizados para conservacao de alimentos.

A) Pasteurizacéo.

B) Congelamento.

C) Desidratacao.

D) Cura e salga.

E) Todas as alternativas anteriores estdo corretas.

Cozinheiro
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| Questdo 13 |

O local de trabalho deve ser limpo e organizado, pois a
sujeira acumulada € ideal para a multiplicagdo de
micrébios. Com relagcdo aos cuidados que se deve ter
com a cozinha, atribua V (verdadeiro) ou F (falso) as
afirmativas a seguir e assinale a alternativa que
apresenta a sequéncia correta.

( ) Alimpeza deve ser feita sempre que necessario
e ao final das atividades de trabalho.

( ) As janelas devem possuir telas para impedir a
entrada e o abrigo de insetos.

() Os produtos de limpeza podem ser guardados
junto com os alimentos.

() Se houver trincas ou rachaduras nas bancadas
utilizadas para manipular os alimentos, deve-se
ter cuidado redobrado com a higienizacgéo.

( ) Os venenos devem ser aplicados somente
guando necessario pelo préprio funcionario que
trabalha na cozinha.

A) F,F,V,V,F
B) V,V,F,F,V
C) V,V,F,V,V
D) V,V,F,F, F
E) F,V,F,V,F
| Questdo 14 |

Assinale a alternativa incorreta sobre o lixo de uma
cozinha.

A) O lixo deve ser retirado da area de preparo de
alimentos em sacos bem fechados.

B) E permitido o uso de lixeiras sem tampa dentro
da cozinha.

C) A cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, com
tampa e pedal.

D) Apdés o manuseio do lixo, deve-se lavar as
maos.

E) O lixo, além de atrair insetos e outros animais
para a area de preparo dos alimentos, é um
meio ideal para a multiplicagdo de microbios
patogénicos.

| Questdo 15 |

Para o preparo das refei¢cdes, devem-se realizar varios
procedimentos. Com relagao as funcgdes abaixo, todas
séo func¢bes do cozinheiro, exceto

A) providenciar o preparo dos ingredientes para
depois serem cozidos.

B) consultar o cardapio do dia.

C) verificar a preparacéo das refeicdes.

D) efetuar o preparo dos pratos principais.

E) verificar os géneros que deverao ser utilizados.

| Questdo 16 |

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sé&o
aquelas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados. Assinale a alternativa incorreta .

A) Os sintomas mais comuns da DTA s&o vomito e

diarreia.
B) Podem ocorrer dores abdominais, dor de
cabeca, febre, alteracdo da visdo, olhos

inchados, dentre outras.

C) Criancas, gestantes e idosos podem sofrer
consequéncias mais graves.

D) As DTAs nao levam a morte.

E) As DTAs sao provocadas por
parasitas ou substancias toxicas.

micrébios,

| Questdo 17 |

Os micrébios (ou microrganismos) sédo tdo pequenos
gque s6 podem ser vistos através de microscopios.
Assinale a alternativa correta .

A) H& mais micrébios em uma mao suja do que
pessoas em todo o planeta.

B) Todos os micrébios provocam cheiro e sabor
desagradaveis nos alimentos.

C) Todos os micrébios sdo nocivos a salde do
homem.

D) Os microbios se
independentemente  dos
umidade dos alimentos.

E) Ao contrario do que muitos pensam, arroz e
feijdo crus também séo pereciveis.

multiplicam
nutrientes e da

| Questdo 18 |

A embalagem é uma importante protecdo dos alimentos
e os fornecedores também devem atender as boas
praticas. Assinale a alternativa correta .

A) Para evitar a contaminacdo dos alimentos, o
armazenamento deve ser realizado em local e
temperatura adequados.

B) Armazenar imediatamente  o0s
congelados e resfriados.

C) Os locais de armazenamento devem ser limpos,
organizados, ventilados e protegidos de insetos
e outros animais.

D) As embalagens amassadas, estufadas,
enferrujadas, trincadas, com furos ou
vazamentos ndo devem ser utilizadas.

E) Todas as alternativas anteriores estdo corretas.

produtos

Cozinheiro
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| Questdo 19 |

ApOs o pré-preparo, os alimentos estdo prontos para
serem submetidos a diferentes processos de coccao.
Assinale a alternativa incorreta .

A) As formas de transmissdo do calor séo
conveccao, conducéo e irradiacao.

B) Coccéo € a aplicagdo de calor, através de um
combustivel e transmitido ao alimento.

C) O método de coccdo a fogo lento € indicado
para alimentos mais duros.

D) Calor umido tem como ac¢éo hidratar o alimento,
tais como: agua em ebulicdo, fervura a fogo
lento, cocgdo a vapor e cocgdo a vapor sob
pressao.

E) O calor seco tem a funcdo de desidratar o
alimento, tais como: grelha, forno, fritura, chapa,
micro-ondas.

| Questao 20 |

Na cozinha dietética, chamam-se de pré-preparo as
operacBes a que se submetem os alimentos antes de
sua coccdao final. Assinale a alternativa incorreta .

A) O pré-preparo inclui limpar, descascar, picar,
misturar etc.

B) Subdivisdo simples é aquela em que cada
fragmento contém os componentes do todo,
podendo variar o grau de subdivisao.

C) Subdivisdo com separacdo de partes consiste
somente em se separar dois solidos.

D) As operacbes mecanicas, que separam
determinadas partes dos alimentos, podem
influir na sua constituicdo e no valor nutritivo,
principalmente quando uma parcela €
desprezada.

E) As operacdes para unido dos alimentos incluem
misturar, bater, amassar/sovar.

| Questdo 21 |
Modificagcdes biologicas sao aquelas causadas pela
acdo de microrganismos e enzimas. Assinale a
alternativa incorreta .

A) Os microrganismos € as enzimas mais

conhecidos e utilizados sdo malte, fungos,
bactérias, fermentos lacteos etc., que crescem
rapido e exigem pouco alimento.

B) Os microrganismos usados em alimentos para
favorecer o sabor, o amadurecimento, o
amaciamento e a fermentacdo podem causar
deterioracdo no alimento se usado em grande
guantidade.

C) A caseina do leite precipita-se em meio acido e
sob a acédo de fermentos, fenbmeno acentuado
pelo calor.

D) Algumas modificacBes obtidas na cozinha
podem ser comparadas aquelas que ocorrem no
aparelho digestivo.

E) A cerveja, o vinho, o vinagre, o iogurte, o
chucrute, o pdo, os licores, os bombons séo
exemplos de alimentos modificados pela acdo
microbiana.

| Questdo 22 |

O ovo é um corpo unicelular e étimo alimento proteico.
Assinale a alternativa correta .

A) A casca do ovo € porosa, mas nao permite o
intercambio do ar interno com o ar externo.

B) O ovo fresco possui clara espessa, gema
redonda e fixa no centro do mesmo,
membranas interna e externa aderidas a casca.

C) Os ovos velhos sédo faceis de reconhecer, pois
guando imersos na agua afundam.

D) O ovo novo tem a casca lisa e com certo brilho,
ao passo que a do ovo velho é aspera e fosca.

E) Em refrigerador de 0° a 4° C, ovos frescos
podem ser mantidos durante 1 a 12 meses.

| Questdo 23 |

Carne é todo musculo estriado que recobre o esqueleto
e também o diafragma, a lingua, o esffago e as
visceras. Assinale a alternativa correta .

A) Influi grandemente na maciez da carne o teor de
gordura, que pode achar-se dentro dos feixes
de fibras, aumentando a sua resisténcia.

B) O gosto da carne nao é influenciado pelo sexo
do animal, assim como a sua consisténcia.

C) O objetivo da coccdo da carne é destruir
germes patogénicos, coagular as proteinas,
abrandar o tecido conjuntivo e desenvolver um
sabor agradavel.

D) Para se obter uma carne macia, devemos cortar
as fibras musculares no mesmo sentido.

E) A coccdo lenta em temperatura alta determina
endurecimento da carne pela retracdo brusca
das fibras musculares e do tecido conjuntivo.

| Questéo 24 |

Pescado é o animal aquatico obtido de agua doce ou
salgada. Dele se utiliza principalmente a carne, as ovas
e 0s ovos. Assinale a alternativa correta.

A) A carne é firme, elastica e resistente a pressao
dos dedos.

B) A carne é
madrepérola.

C) Olhos devem estar salientes e brilhantes.

D) Guelras devem estar vermelhas e com cheiro
caracteristico.

E) Todas alternativas anteriores estéo corretas.

branca, rosada com reflexos

Cozinheiro
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| Questdo 25 |

Qual a quantidade de alimentos necessaria para
preparar um almoco para 200 pessoas?

A) 12 kg de arroz, 12 kg de feijao e 12 kg de carne.
B) 20 kg de arroz, 10 kg de feijao e 24 kg de carne.
C) 18 kg de arroz, 10 kg de feijao e 18 kg de carne.
D) 30 kg de arroz, 18 kg de feijao e 30 kg de carne.
E) 10 kg de arroz, 8 kg de feijdo e 10 kg de carne.

| Questdo 26 |

Relacione a patologia com a dieta correspondente e
assinale a alternativa correta.

1- Diabetes () Restricao de alimentos gordurosos

2- Hipertensdo ( ) Evitar condimentos picantes e
cafeina

() Isenta de agucar

() Consumir fibras ( frutas e verduras
cruas)

5- Obstipagdo ( ) Restricdo de sal

3- Diarreia
4- Gastrite

A) 3,2,5, 1,4
B) 3,4,1,5,2
C) 1.2 34,5
D) 1,2,5,4,3
E) 2,4,1,5, 3
| Questo 27 |

Existem diversos fatores que contribuem para o
desencadeamento de eventos de doencas veiculadas
por alimentos. De acordo com os fatores relacionados
com a multiplicacdo microbiana, todas as alternativas
estdo corretas, exceto

A) manutencdo em uma temperatura correta.

B) preparagdo com excessiva antecedéncia a
distribuicao.

C) descongelamento
armazenamento.

D) armazenamento em temperatura ambiente.

E) utilizacdo de sobras.

incorreto e posterior

| Questdo 28 |

Com relacdo ao armazenamento dos alimentos nao
refrigerados, assinale a alternativa correta .

A) E permitida a entrada do sol, mesmo que incida
sobre os alimentos.

B) O estoque deve ser sempre seco e quente.

C) Alguns alimentos, se armazenados em local
seco, desenvolvem bolor.

D) O estoque seco deve ser livre de qualquer
umidade, que implicara na diminuicao do tempo
de vida util do mesmo.

E) Os alimentos ndo pereciveis possuem
caracteristicas que impedem o crescimento
microbiano, sendo desnecessaria qualquer
medida de controle.

LINGUA PORTUGUESA
Na casca do maracuja!

L& esta a pectina, substancia capaz de controlar os
niveis de glicose, diminuir o colesterol e aquelas
gordurinhas que teimam em alargar sua cintura

Pamela Leme

1 A casca de alguns alimentos carrega propriedades
tdo benéficas a salde quanto o conteltdo da polpa.
Certo, e 0 maracuja € um deles. Saiba que essa
camada, geralmente descartada, possui (pasme!) a
maior concentracdo de pectina da natureza, um tipo de
fibra solavel que se transforma em uma espécie de gel
dentro do estébmago, com o poder de equilibrar a
absorcdo de acucar, colesterol e gorduras. De acordo
com a nutricionista Marcella Pepe, da Clinica Sodré,
durante o trajeto entre a boca e o intestino, a substancia
leva consigo ndo apenas a glicose, mas também o
colesterol dos alimentos, até elimina-los no bolo fecal.
"Ela diminui a velocidade da entrada do acuUcar no
sangue, evitando os picos de insulina. Isso ajuda a
manter 0s niveis de glicose controlados”, explica a
especialista.

2 Além disso, como nao é ingerida pelo organismo, a
pectina também ¢é eficiente para a perda de peso, pois
desacelera a absor¢do dos carboidratos e provoca a
sensacao de saciedade.

3 Presente em grande quantidade na parte branca da
casca do maracuja, esse tipo de fibra € apontado como
um dos melhores bloqueadores de gordura. Um estudo
elaborado por pesquisadores da Universidade Federal
da Paraiba (UFPB) revelou que o consumo diario da
farinha diminuiu as taxas de LDL (colesterol ruim) e o
peso das participantes. De acordo com a pesquisa,
algumas chegaram a perder até oito quilos! "Esse
trabalho nos deixa otimista, mas € bom lembrar que a
ingestdo do alimento deve estar associada a uma dieta
equilibrada, com pouca gordura e calorias, e préatica de
atividades  fisicas", lembra Glaucia Padovan,
nutricionista da rede Mundo Verde.

4 Mais uma boa noticia para quem se animou com a
farinha de maracuja: ela livra o organismo de toxinas
gque podem prejudicar as funcBes dos o6rgaos e
desequilibrar o metabolismo — o0 que pode desagradar
guem briga com a balanca. "Para aproveitar esse efeito
da fibra e facilitar a acao desintoxicante, é preciso beber
muita agua — pelo menos dois litros por dia", ressalta
Marcella.

5 Alias, para sentir os efeitos do nutriente vocé deve
consumi-lo todos os dias. Glaucia recomenda de duas a
trés colheres da farinha, preferencialmente meia hora
antes das refei¢gdes principais, misturando o p6 a um
copo d'agua. "E a melhor maneira de aproveitar os
beneficios da fibra", garante. No entanto, nada impede
de usar a criatividade e tornar a presenca da pectina no
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cardapio mais atrativa — até porque o sabor do pozinho
ndo é dos mais apetitosos. Ela pode ser adicionada em
sucos, vitaminas, sopas, saladas e até sobre o feijao,
como se fosse farinha de rosca ou de trigo.

6 Vocé ja sabe: tudo em excesso faz mal. Ainda nao
existem comprovacdes cientificas sobre os efeitos
colaterais da farinha feita com a fruta, mas os
especialistas alertam que altas quantidades podem
causar diarreia e perda de outros nutrientes. O Food
and Agriculture Organization (FAO), orgao das Nacgbes
Unidas para a agricultura e alimentacdo, indica a
ingestdo diaria de 30 gramas de fibras por dia. Uma
colher de sopa de farinha contabiliza 3,5 gramas, ou
seja, fica longe desse limite. Como graos, frutas,
hortalicas e tubérculos estéo cheios de fibras, ao longo
do dia € moleza nutrir o corpo com essa substancia.

7 O nutriente estd em todas as frutas, especialmente
nas citricas. Além da casca do maracuja, os alimentos
mais ricos ho composto sdo a macd, a pera, a laranja, o
limdo e o péssego. Mas por que, entdo, a tal farinha
ganhou tanta fama? A nutricionista do Mundo Verde
explica: "Nas outras frutas a pectina fica concentrada na
polpa, cheia de acglcar, o que ndo € interessante para
os diabéticos." E ndo para por ai. "A farinha pura tem
contelido caldrico baixo", ressalta o clinico geral Alex
Botsaris, especialista em plantas medicinais. Cada 10
gramas da farinha (ou uma colher de sopa) tém apenas
47 calorias.

8 Vocé pode encontrar nos supermercados varias
opcdes de farinha da casca do maracuja feita por
laboratérios farmacéuticos ou redes especializadas em
produtos naturais. Mas ser4 que sdo confiaveis? "E
preciso tomar cuidado com as marcas que compramos.
Alguns tipos de farinha séo feitas com outras partes da
casca que nao a branca, onde esta a maior parte da
pectina, e ai o consumidor sai no prejuizo”, afirma
Glaucia Padovan.

9 A dica é: nunca compre produtos em saquinhos sem
identificacdo, desses vendidos em barracas de rua ou
feiras livres. Se preferir, faca sua propria farinha. E facil
prepara-la em casa. O Unico problema é que cada
casca rende muito pouco. Menos de 10% vira farinha.

Adaptado de.
<http://www.espacoecologiconoar.com.br/index.php?option=com_cont
ent&task=view&id=9385&Itemid=55>. Acessado em 04 de margo de
2014.

| Questdo 29 |
Considere as seguintes afirmacdes sobre o texto.

I. De acordo com o texto, a maior concentracao
de pectina da natureza estd na casca do
maracuja.

II. De acordo com o texto, na casca do maracuja, a
maior parte da pectina encontra-se na parte
branca.

Ill. De acordo com o texto, diferentemente do
maracuja, nas outras frutas a pectina fica
concentrada na polpa.

Agora assinale a alternativa correta .

A) Apenas as afirmacfes | e Il estdo corretas.
B) Apenas as afirmacdes | e Il estdo corretas.
C) Apenas as afirmacdes Il e Il estao corretas.
D) Todas as afirmacg@es estéo corretas.

E) Todas as afirmacdes estdo incorretas.

| Questéo 30 |
Considere as seguintes afirmacdes sobre o texto.

I. De acordo com o texto, além de equilibrar a
absorcdo de acucar e colesterol, a pectina
também ajuda a perder peso.

I. De acordo com o texto, consumir altas
quantidades de farinha de maracuja pode
causar diarreia e perda de outros nutrientes.

lll. De acordo com o texto, a pectina provoca a
sensacdo de saciedade porque, quando
ingerida pelo organismo, impede
completamente a absor¢éo dos carboidratos.

Agora assinale a alternativa correta .

A) Apenas as afirmacdes | e Il estao corretas.
B) Apenas as afirmacdes | e Il estdo corretas.
C) Apenas as afirmacdes Il e Il estao corretas.
D) Todas as afirmac@es estéo corretas.

E) Todas as afirmacdes estdo incorretas.

| Questdo 31 |
Considere as seguintes afirmacdes sobre o texto.

I. De acordo com o texto, a farinha da casca do
maracuja € feita por laboratérios farmacéuticos
ou por redes especializadas em produtos
naturais, mas também pode ser preparada em
casa.

Il. De acordo com o texto, o consumidor deve
evitar comprar a farinha de maracuja em
saquinhos sem identificacao.

lll. 1ll)De acordo com o texto, & preciso tomar
cuidado ao comprar a farinha de maracuja,
porque alguns tipos de farinha séo feitos com
outras partes da casca que néo a branca.

Agora assinale a alternativa incorreta .

A) A afirmacdo | esta correta.

B) A afirmacao Il esta correta.

C) A afirmacao Il esta correta.

D) Todas as afirmacg@es estéo corretas.
E) Todas as afirmacdes estdo incorretas.
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| Questao 32 |

Considere as seguintes afirmacdes sobre o texto.

I. De acordo com o texto, o consumo diario da
pectina ndo dispensa uma dieta equilibrada e a
pratica de atividades fisicas.

Il. De acordo com o texto, o estudo realizado na
UFPB revelou que todos os participantes da
pesquisa que consumiram diariamente a farinha
de maracuja perderam pelo menos oito quilos.

lll. De acordo com o texto, a quantidade maxima
de farinha de maracuja que se pode consumir
por dia sdo 30 gramas, pois uma colher de sopa
do produto tém apenas 47 calorias.

Agora assinale a alternativa correta .

A) Apenas a afirmacao | esta correta.

B) Apenas a afirmacéo Il esta correta.

C) Apenas a afirmacdao Il esta correta.
D) Todas as afirmacdes estao corretas.
E) Todas as afirmacdes estdo incorretas.

| Questdo 33 |

Considere as seguintes afirmac¢fes quanto aos pronomes
empregados no texto.

I. No excerto “até elimina-los no bolo fecal”
(primeiro paragrafo), a forma pronominal “-los”
recupera a expressao “boca e intestino”.

II. No excerto “ela livra 0 organismo de toxinas que
podem prejudicar as funcdes dos dérgdos e
desequilibrar o metabolismo” (quarto paragrafo),
o pronome “ela” refere-se a expresséao “farinha
de maracuja”.

lll. No excerto “E facil prepara-la em casa.” (nono
paragrafo), a forma pronominal “-1a” recupera a
palavra “farinha”.

Agora assinale a alternativa correta .

A) Apenas as afirmaces | e |l estao corretas.
B) Apenas as afirmacdes | e Ill estdo corretas.
C) Apenas as afirmacg6es Il e 1l estdo corretas.
D) Todas as afirmacgfes estdo corretas.

E) Todas as afirmacdes estdo incorretas.

| Questao 34 |

Considere as seguintes afirmacfes sobre a pontuacao
empregada no texto.

. No excerto “os alimentos mais ricos no
composto sdo a maca, a pera, a laranja, o liméo
e 0 péssego” (sétimo paragrafo), as virgulas
foram empregadas para separar elementos de
mesma natureza sintatica.

II. No excerto “ ‘A farinha pura tem conteudo
calérico baixo'...” (sétimo paragrafo), as aspas
foram empregadas para distinguir a fala do
clinico geral Alex Botsaris no texto.
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Ill. No excerto “O Unico problema é que cada casca
rende muito pouco.” (nono paragrafo), o ponto
final foi empregado para encerrar uma frase
declarativa.

Assinale a alternativa correta .

A) Apenas a afirmacao | esta correta.

B) Apenas a afirmacéo Il esta correta.

C) Apenas a afirmacao Il esta correta.
D) Todas as afirmac@es estéo corretas.
E) Todas as afirmacdes estdo incorretas.

| Questédo 35 |

No enunciado “o que pode desagradar quem briga com a
balanca” (quarto paragrafo), ha uma figura de linguagem
chamada

A) anacoluto.
B) catacrese.
C) elipse.

D) eufemismo.
E) metafora.

| Questdo 36 |

No excerto “Glaucia recomenda de duas a trés colheres
da farinha, preferencialmente meia hora antes das
refeiges principais, misturando o p6 a um copo d'agua.
‘E a melhor maneira de aproveitar os beneficios da
fibra’, garante.” (quinto paragrafo), as trés ocorréncias
de “a”, respectivamente, sdo

A) artigo, artigo, artigo.

B) preposicédo, preposicédo, artigo.

C) preposicao, preposicao, preposicao.
D) pronome, pronome, pronome.

E) pronome, preposicdo, pronome.

| Questdo 37 |

Sobre a acentuacdo gréafica de palavras retiradas do
texto, assinale a alternativa correta .

A) As palavras “contetdo” e “aglcar” sao
acentuadas porque apresentam um ditongo.

B) As palavras “saude” e “prejuizo” sdo acentuadas
porgue apresentam hiato.

C) As palavras “solivel” e “facil” sao acentuadas
porgue sdo proparoxitonas terminadas em -I.

D) As palavras ‘“estdbmago” e ‘“péssego’ sao
acentuadas porque sdo paroxitonas terminadas
em -o.

E) As palavras “além” e “também” sédo acentuadas
porgue sdo paroxitonas terminadas em -em.
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| Questao 38 |

No excerto “No entanto, nada impede de usar a
criatividade e tornar a presenca da pectina no cardapio
mais atrativa” (quinto paragrafo), a locu¢do em destaque
ndo poderia ser substituida por

A) contudo.
B) entretanto.
C) porquanto.
D) porém.

E) todavia.

ESTATUTO DA CRIANCA E DO ADOLESCENTE

| Questao 39 |

Conforme dispde o artigo 28 do Estatuto da Crianca e
do Adolescente, a guarda, a tutela e a adogcdo sé&o
consideradas

A) medidas socioeducativas.

B) direitos fundamentais constitucionais.

C) medidas de acolhimento institucional.

D) institutos da filiacao natural.

E) formas de colocacdo em familia substituta.

| Questao 40 |

O paragrafo 1° do artigo 19 do Estatuto da Crianca e
Adolescente garante que toda crianca ou adolescente
que estiver inserido em programa de acolhimento
familiar ou institucional tera sua situacéo reavaliada, no
méximo, a cada

A) 06 (seis) meses.

B) 12 (doze) meses.

C) 24 (vinte e quatro) meses.
D) 03 (trés) anos.

E) 05 (cinco) anos.
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