W Servico Social do Comércio
Rio Grande do Norte

PROCESSO SELETIVO
EDITAL 11/2022

[ CARGO/FUNCAO E UNIDADES: Nutricionista — (Mossoro) }

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

INSTRUCOES
Assine seu home, de forma legivel, no espaco abaixo indicado e coloque o nimero correspondente a
sua colocagédo na lista de presenca no campo inferior a 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 atengéo e, em caso de duvidas, contate o fiscal da prova;

Verifigue no caderno de prova se faltam folhas, se a sequéncia de questBes esta correta e se ha
imperfeicdes gréficas 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. Apos esse tempo, ndo sera
permitida a entrada de candidatos para execucao da prova;

Para cada uma das questdes objetivas séo apresentadas 04 (quatro) alternativas (de “A” a “D”), das
guais apenas 1 (uma) é correta.

A interpretagdo das questdes é 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 0 candidato que, durante a prova, se comunicar com outro
candidato, efetuar consultas em livros, aparelhos eletrbnicos, aparelhos celulares ou similares;
relégios, 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
correcdo 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/verificagéo 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.

ASSINATURA DO (A) CANDIDATO(A) — Utilizar letra de férma DATA

CAMPO DE RESPOSTAS

QUESTOES [01/02|03|04(05(06| 07| 08| 09| 10

RESPOSTAS




01. (Sesc RN) Os custos de uma UAN séo a soma de valores de bens e servicos.
Relacione a coluna da esquerda com a coluna da direita: (1,0 ponto)

(A) Custos variaveis ou operacionais.
(B) Custos fixos ou estruturais.

(C) Custos diretos.

(D) Custos indiretos.

() Sao divididos entre diferentes produtos ou servicos através de calculos, rateios ou
estimativas.

() Relacionado diretamente com o produto fabricado ou servi¢co ou servigco prestado.
() O custo ndo tem relacdo com a quantidade de produtos produzidos.
() Estao relacionados ao volume de producao.

Assinale a alternativa que contém a associagao correta.

02. (Sesc RN) Sado modalidades de gerenciamento de uma UAN: (1,0 ponto)

a) Autogestao, comodato, refeicéo transportada.
b) Autogestéo, refeicéo interna, convénio.

c) Autogestao, self-service, refeicédo transportada.
d) Prato executivo, self-service, quentinha.

03. (Sesc RN) Sao diretrizes do Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE),

analise as afirmativas a seguir e assinale com V as verdadeiras e com F as falsas: (1,0
ponto)

() O apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para a aquisicao de géneros
alimenticios diversificados, produzidos em ambito local e preferencialmente

pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares rurais, priorizando as
comunidades tradicionais indigenas e de remanescentes de quilombos.

() Aincluséo da educacao alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem,
gue perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentacao e nutricdo e o
desenvolvimento de préaticas saudaveis de vida, na perspectiva da seguranca alimentar e
nutricional;

() Pesquisa, Inovacdo e Conhecimento em Alimentacao e Nutricdo;

() A universalidade do atendimento aos alunos matriculados na rede publica de educagao
béasica;



() A participacdo da comunidade no controle social, no acompanhamento das acfes
realizadas pelos Estados, pelo Distrito Federal e pelos Municipios para garantir a oferta da
alimentacao escolar saudavel e adequada;

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

04. (Sesc RN) A prevaléncia de obesidade e sobrepeso aumenta na populacao
brasileira. A projecao dos resultados de estudos realizados nas ultimas trés décadas
indica um comportamento epidémico. Observa-se aumento gradativo da obesidade e
do sobrepeso desde a infancia até a idade adulta. Analise as proposi¢cdes abaixo e
assinale a alternativa incorreta: (1,0 ponto)

a) A inatividade fisica, indiretamente avaliada pelo nimero de horas assistindo a televisao
(>2 horas de tela incluindo outros monitores e celulares a partir dos 2 anos), relaciona se, de
maneira significativa, a obesidade.

b) A precocidade do rebote da adiposidade em criangas nascidas pequenas para idade
gestacional € um preditor de risco de obesidade.

c) O aleitamento materno € um fator de protecdo contra o aparecimento da obesidade em
criangas.

d) Estudos demonstram que ndo ha relagéo entre baixo peso ao nascer e desenvolvimento
de doencas crbnicas na vida adulta.

05. (Sesc RN) A resolucédo N° 216, de 15 de setembro de 2004 tem como objetivo
estabelecer os requisitos essenciais de boas préticas e de procedimentos
operacionais padronizados para os estabelecimentos comerciais de alimentos e para
os servi¢cos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
alimentos. Sobre este assunto, assinale a alternativa correta: (1,0 ponto)

a) O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 70°C e para conservacao a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 65°C por no maximo, 4 horas.

b) O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 70°C e para conservagao a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C por no maximo, 4 horas.

c) O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 80°C e para conservagao a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C por no maximo, 6 horas.




d) O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 70°C e para conservagao a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C por no maximo, 6 horas.

06. (Sesc RN) De acordo com aresolugéo N° 216, de 15 de setembro de 2004 os
servi¢os de alimentacédo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens: (1,0 ponto)

a) Higiene e saude dos manipuladores; Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Higienizacao de instalacdes, equipamentos e moéveis; Higienizacdo do reservatorio;

b) Higiene e saude dos manipuladores; Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Controle de recebimento de mercadorias; Higienizacao do reservatério;

c) Higiene e saude dos manipuladores; Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Controle de recebimento de mercadorias; Controle de temperatura de alimentos;

d) Higiene e saude dos manipuladores; Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Controle de temperatura de alimentos; Higienizacao do reservatoério;

07. (Sesc RN) A avaliacao de resultados na UAN se baseia em padrdes que permite
medir a efetividade das acdes e/ou atividades desenvolvidas. Sobre avaliacdo de
resultados da producao, em assinale a alternativa correta: (1,0 ponto)

a) A aceitacdo do cardapio esta relacionada ao numero de refeicbes planejadas e o nimero
de refei¢cdes servidas.

b) A margem de seguranca, utilizada como parametro para a avaliacdo de sobras, deve ser
estabelecida no planejamento quando a unidade apresentar variagdes diarias do nimero de
clientes.

c) A avaliacdo de sobras serve para medir a eficiéncia da producéo, qualidade dos géneros
adquiridos e qualidade dos utensilios e equipamentos utilizados.

d) Uma quantidade de resto-ingesta maior do que o normal indica que houve algum erro no
célculo de quantidade de alimentos.

08. (Sesc RN) Uma unidade de alimentacao ira fornecer 300 refeicdes na sexta-feira. O
cardapio foi planejado para 65% dos cliente consumirem feijoada e 35% consumirem
filée de frango grelhado. Quantos quilos de proteina sera necessario comprar,
considerando o per capta do filé de peito 0,200gr e para a feijoada 0,030gr de coxédo
duro, 0,030gr linguica calabresa, 0,030gr charque, 0,060gr de costelinha suina e
0,010gr de pé suino? (1,0 ponto)

a) Filé de peito 60kg, coxao duro 9Kkg, linguica calabresa 9kg, charque 9kg, costelinha suina
18kg, pé suino 3kg.

b) Filé de peito 22,2kg, coxdo duro 5,67kg, linguica calabresa 5,67kg, charque 5,67kg,
costelinha suina 11,34kg, pé suino 1,89kg.

c) Filé de peito 21kg, coxdo duro 5,85kg, linguica calabresa 5,85kg, charque 5,85kg,
costelinha suina 11,70kg, pé suino 1,95kg.



d) Filé de peito 22kg, coxdo duro 6,0, linguica calabresa 6,0kg, charque 6kg, costelinha
suina 11kg, pé suino 2kg.

09. (Sesc RN) Sobre a preparacédo de alimentos analise e atribua V (verdadeiro) ou F
(falso) as afirmativas a sequir: (1,0 ponto)

a) () Gratinar € o mesmo que cobrir o prato com queijo e levar ao forno para finalizar.

b) () Molho ao sugo é um molho de tomate com pedacos rusticos.

c) () Batata rastica € uma preparacao utilizando a batata inglesa com casca.

d) () Molho roty é preparado a base de queijo.

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

a)V,V,V,F.

b) V, V, F, F.

c)V,F,V,F.

dF,V,V,V.

10. (Sesc RN) A Educacgéo alimentar e nutricional (EAN) é um campo contexto da
realizacdo do Direito Humano a Alimentacdo Adequada e da garantia da Seguranca

Alimentar e Nutricional. Acerca deste tema assinale a alternativa correta: (1,0 ponto)

a) A abordagem de EAN deve ser feita, exclusivamente, pelo nutricionista, conforme a
legislacdo que regulamenta o exercicio da profisséo;

b) Uma das principais estratégias de intervencdo é a abordagem do tema sem interagcdo com
0s participantes.

c) A EAN tem como objetivo promover a pratica autbhoma e voluntaria de habitos
alimentares saudaveis.

d) Os termos educacao nutricional e educacao alimentar séo sinébnimos e definem aspectos
associados a nutricdo e alimentacéo, alimento, producéo, abastecimento e transformacéao




Rio Grande do Norte

PROCESSO SELETIVO

CARGO/FUNCAO E UNIDADES:
Nutricionista — (Mossoro)

Atencdo 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 serdo divulgados no site oficial do Sesc/RN, no dia agendado para
a divulgacéo do Gabarito Oficial Preliminar e compare seu Gabarito com o Gabarito da Prova
realizada.

Lembre-se que “Se do exame de recursos resultar na anulacdo de questao(des), a pontuacgao
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 forca de impugnacdes, as provas serdo corrigidas de acordo com o gabarito oficial
definitivo”.

Visualize o Quadro de Notas que serd divulgado no site e continue acompanhando as demais
etapas.

Boa sorte!

CAMPO DE RESPOSTAS
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/verificacdo do Gabarito Oficial Preliminar, ndo sendo permitida a utilizacao

para qualquer outro fim.
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