m Servico Social do Comércio
Rio Grande do Norte

PROCESSO SELETIVO
EDITAL 08/2023

CARGO/FUNCAO E UNIDADES: Analista lll — Nutricionista
(Natal e Grande Natal)

Atencdo: NAO ABRA este caderno antes do inicio da prova.
Tempo total para resolucdo desta prova: 2 (duas) horas.

INSTRUCOES

Assine seu nome, de forma legivel, no espac¢o abaixo indicado e coloque o niUmero correspondente a
sua colocagédo na lista de presenca no campo inferior & esquerda. No caso de haver divergéncia entre
n° de ordem e nome do candidato, sera considerado para fins de resultado/corre¢cdo o nome assinado.

Leia o caderno de prova com tranquilidade e atencéo e, em caso de davidas, contate o fiscal da prova;

Verifique no caderno de prova se faltam folhas, se a sequéncia de questdes esta correta e se ha
imperfeicbes graficas que possam causar duvidas. Comunique imediatamente ao fiscal qualquer
irregularidade;

O caderno devera conter 10 (dez) questbes objetivas;

E dada tolerancia de 10 (dez) minutos de atraso para entrada na sala. Apds esse tempo, ndo sera
permitida a entrada de candidatos para execuc¢do da prova,;

Para cada uma das questfes objetivas sdo apresentadas 05 (cinco) alternativas (de “A” a “E”), das
quais apenas 1 (uma) é correta.
A interpretacdo das questdes € parte integrante da prova, ndo sendo permitidas perguntas aos fiscais;

Responda a prova com caneta esferogréafica de tinta preta ou azul;

Sera eliminado do processo seletivo o candidato que, durante a prova, se comunicar com outro
candidato, efetuar consultas em livros, aparelhos eletronicos, aparelhos celulares ou similares; relogios,
calculadoras, livros de anotagfes, impressos, apostilas, internet, entre outros recursos e/ou material de
consulta.

O Campo de Respostas Oficial encontra-se abaixo e devera ser preenchido, pelo(a) candidato(a),
colocando a “letra” correspondente a alternativa escolhida. Esse campo servira como Unica fonte de
correcao da prova e ndo podera ser rasurado nem substituido.

Por politica da Instituicdo, o candidato ndo podera levar o caderno de prova ou rascunho, a qualquer
momento, podendo levar apenas a folha de Conferéncia do Gabarito para simples
acompanhamento/verificacdo junto ao Gabarito Oficial Preliminar a ser divulgado.

Os ultimos 3 (trés) candidatos deverao entregar a prova juntos.

Aguarde a autorizacao do fiscal da prova para o seu inicio

.Boa proval

ASSINATURA DO (A) CANDIDATO(A) - Utilizar letra de forma DATA

CAMPO DE RESPOSTAS
QUESTOES [01/02|03|04|05|06|07|08|09|10

RESPOSTAS




1. SESC/RN 2023: Considerando os dados fornecidos na tabela referentes ao preparo de

leguminosas:
Alimento Peso Indicador de Indicador de
liguido reidratacao conversao
(gramas)

Feijao preto 80 15 2,32
Soja em graos 80 1,3 2,08
Amendoim sem 80 - 0,88

casca
lentilha 80 1,2 2,22

Desta forma, é correto afirmar que:

a) A porcéo de feijao preto cozido € de 120 gramas.

b) A porcédo de soja em gréos cozida é de 216,3 gramas.

c) A porcao de amendoim sem casca cozido é de 53,2 gramas.
d) A porcéo de lentilha cozida é de 170,49

e) amendoim n&do é uma leguminosa

2. SESC/RN 2023 - Durante o aquecimento de 6leos e gorduras em altas temperaturas, ocorre
uma reacao com liberagdo de uma fumaga densa e branca, conhecida como “ponto de
fumaca”. Nessa reagéo, o glicerol é desidratado, originando a acroleina, substancia volatil e
irritante da mucosa gastrica. Do ponto de vista da técnica dietética, bem como da nutricdo, a
melhor opc¢éao para frituras de imersédo, por apresentar maior temperatura de ponto de fumaca
é:

a) Banha de porco

b) Manteiga

c) Margarina.

d) dleo de soja
e) Oleo de soja.



3. GRAN QUESTOES- Em relacéo aos indicadores utilizados no pré-preparo e no preparo
de alimentos, julgue as afirmativas que seguem:

I- O indicador de parte comestivel (IPC) pode sofrer influéncias da técnica empregada no pré-
preparo, tipo de utensilio ou equipamento utilizado, bem como a forma de manipulacao.

lI- O ideal € que todas as Unidades de Alimentacao e Nutricdo utilizem tabelas padronizadas
contendo todos os valores de indicador de parte comestivel (IPC) e indicador de converséao
(IC) para os alimentos, com o0 objetivo de se estimar, respectivamente, o percentual de
desperdicio e o rendimento final das preparacoes.

lll- O indicador de converséo (IC), calculado por meio da razdo entre o peso do alimento
processado pelo peso do alimento no estado inicial, é utilizado ndo apenas para avaliar o
rendimento das preparagbes apoOs coc¢do, mas também, para alimentos que sofreram
modificacdes por meio de congelamento, por exemplo.

IV- Para o célculo do indicador de converséao (IC) de uma preparacdo completa, como um
nhoque com molho, utiliza-se a razéo entre o peso final da preparacao sobre o peso liquido
do ingrediente utilizado em maior quantidade. E correto o que se afirma em:

a) | e IV apenas.
b) Il e 1l apenas.
c) Il e IV apenas.
d) I e lll apenas.
e) Il apenas.

4. SESC/RN 2023- — As inovacBes em cozinhas profissionais tem como base a tendéncia mundial o
sistema cook chill que se caracteriza por submeter o produto a um resfriamento rapido apds o
processamento quente, que serdo posteriormente regenerados. Outra tendéncia é o uso de produtos pré-
processados e pré-elaborados, que necessitam apenas de finalizacdo para torna-los atraentes para

consumo. O uso desses produtos ou tecnologias tem como beneficios o (a)

a) aumento do tempo de processamento dos alimentos e o aumento da area de producao.
b) reducédo do tempo de processamento dos alimentos e 0 aumento da area de producao.
c¢) reducéo do tempo de processamento dos alimentos e a reducéo da area de producéo.
d) aumento do tempo de processamento dos alimentos e a reducdo da area de producao.
e) Nenhuma das alternativas estéo corretas

5. GRAN QUESTOES: O nutricionista, ao optar pelas preparacées bife & milanesa e abobrinha
refogada como opcao principal e guarnicdo, utilizard os seguintes processos basicos de
COCGao:

a) calor misto e calor umido, respectivamente.
b) calor misto, em ambos.

c) calor seco, em ambos.

d) calor seco e calor umido, respectivamente.
e) calor seco e calor misto, respectivamente.




6. GRAN QUESTOES - Os indicadores de rendimento, ou indicadores envolvidos no preparo
de alimentos, sdo ferramentas Uteis para o planejamento de compras e para o calculo
dietético, minimizando perdas ou risco de abastecimento insuficiente. Estes indicadores séo:
fator de correcao (FC), o fator de coccao (FCC) e o indice de hidratacdo (IH). Um peito de
frango, apos ser grelhado, sofre uma reducdo em seu peso em funcdo da perda de liquidos
ocasionada pelo calor ao qual foi submetido. Considere as informacdes a seguir e assinale a
alternativa que aponta corretamente o valor do Fator de Coccéao (FCC) do peito de frango:

Peso liquido do peito de frango: 800g. Peso do peito de frango grelhado: 500q9.

a) 1,00
b) 1,60
c) 1,50
d) 0,63
e) 0,60

7.SESC/RN 2023- Um nutricionista adquiriu 40 quilos de couve folha para uso no cardapio de
um restaurante que atende 500 refeicGes. Considere que o indicador de parte comestivel da
hortalica é 1,2 e selecione a alternativa que apresenta a quantidade aproximada, em quilos,
da hortalica que estara disponivel para consumo.

a) 33,3
b) 24,0
c) 80,0
d) 48,0
e) 31,3

8. SESC/RN 2023 — O nutricionista responsavel técnico de um restaurante, tendo iniciado a
implementacdo das boas praticas de fabricacdo (BPF), elaborou o fluxograma das
preparacoes, e constatou que uma das preparacdes servidas, a carne de cordeiro, podia
oferecer perigos a saude do consumidor. Analise as assertivas abaixo e responda
corretamente o que se deve fazer para garantir a seguranca do consumidor (inocuidade do
produto) e, consequentemente, atender aos procedimentos de gestdo de seguranca de
alimentos.

|. Modificar a forma de preparo do produto

Il. Excluir a preparagéo desse prato do cardapio do restaurante.

lll. Realizar a qualificacdo de fornecedores da carne, de forma a garantir prevenir perigos na
matéria-prima.

IV. Garantir o monitoramento da temperatura em todas as etapas do processo de producéao,
recebimento, preparo, conservacéo e distribuicéo.

V. Garantir a manipulacdo segura e a higiene da carne

a) apenas as alternativas I, Il e 11l estdo corretas.

b) apenas as alternativas lll, IV e V estao corretas.

c) apenas as alternativas I, Il e IV estéo corretas.

d) apenas as alternativas I, Il e 11l estdo corretas.

e) Todas as alternativas estao corretas.



9. GRAN QUESTOES/ FUNDATEC- 2023 - Conforme as definicbes presentes na RDC
216/2004, relacione a Coluna 1 & Coluna 2.

Coluna 1

1. Boas praticas.

2. Medida de controle.

3. Servigo de alimentacéo.

4. Manual de boas préaticas.
5. Manipulagao de alimentos.

Coluna 2

( ) Estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a
venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

() Documento que descreve as operagoes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da
higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade
do alimento preparado.

( ) Procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacéo a fim de garantir a
gualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacao sanitaria.

() Procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar
um agente fisico, quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

( ) OperacoOes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencédo e entrega ao consumo do
alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposicao a venda.

A ordem correta de preenchimento dos parénteses, de cima para baixo, é:




10. GRAN QUESTOES/FEPESE/ 2023 - As boas praticas de fabricacdo (BPF) servem para
garantir a qualidade dos alimentos e, consequentemente, a saiude do consumidor, conforme
a Resolucdo RDC n° 216/MS/ANVISA, de 2004, que disp8e sobre o regulamento técnico de
boas praticas para servicos de alimentacdo. Identifique abaixo as afirmativas verdadeiras
(V) e as falsas ( F) com relacdo ao armazenamento e ao transporte dos produtos

alimenticios.

() No ato do recebimento, todo produto deve ser criticamente inspecionado por profissional
gualificado, que deve conferir a sua quantidade, a sua validade e a sua embalagem. A
embalagem deve estar limpa e integra de acordo com a particularidade de cada alimento.

() O periodo compreendido entre a distribuicdo e a entrega do alimento para o consumo deve
ocorrer em condicbes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade
higiénico-sanitéaria.

() Todas as categorias de produtos devem ser armazenadas de acordo com as suas
caracteristicas, e os locais de armazenamento devem ser higienizados a cada seis meses.
() No preparo dos alimentos, deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi preparados e prontos para o consumo.

() Apés a abertura da embalagem original, o produto perde o prazo de validade. Dessa forma,
deve-se etiquetar o produto levando em consideragao as recomendacdes do fornecedor.

Assinale a alternativa que indica a sequéncia correta, de cima para baixo.

a)VeVeFeVeV
b)VeVeFeFoV
C)VeFeVeF-F
d)FeVeFeF+V
e)F+FeVeVeV



W Servico Social do Comércio
Rio Grande do Norte

PROCESSO SELETIVO

CARGO/FUNCAO E UNIDADES: Analista lll — Nutricionista
(Natal e Grande Natal)

Atencéo Candidato,

Esse é o anexo de CONFERENCIA DO GABARITO. Ele ndo tem validade oficial para o
certame, servindo apenas para facilitar seu acompanhamento/verificagdo do Gabarito Oficial
Preliminar do Sesc/RN.

Para isso, anote abaixo o Gabarito da sua prova, conforme CAMPO DE RESPOSTAS OFICIAL.
Certifique-se de estarem idénticos.
Confira os documentos que seréo divulgados no site oficial do Sesc/RN, no dia agendado para
a divulgacdo do Gabarito Oficial Preliminar e compare seu Gabarito com o Gabarito da Prova
realizada.

Lembre-se que “Se do exame de recursos resultar na anulagdo de questao(des), a pontuagéo
correspondente a essa(s) questdo(fes) sera atribuida a todos os candidatos,
independentemente de terem recorrido. E se houver alteracdo do gabarito oficial preliminar, por
forga de impugnagdes, as provas serao corrigidas de acordo com o gabarito oficial definitivo”.
Visualize o Quadro de Notas que sera divulgado no site e continue acompanhando as demais
etapas.

Boa sorte!

CAMPO DE RESPOSTAS - CANDIDATO
QUESTOES|01|02(03(04|05|06|07|08|09|10

RESPOSTAS

Este Campo de Respostas tem o intuito EXCLUSIVO de facilitar ao candidato o acompanhamento/verificagdo do

Gabarito Oficial Preliminar, ndo sendo permitida a utilizag&o para qualquer outro fim.
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