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IDENTIFICANDO O TEMA DE UM TEXTO
O tema é a ideia principal do texto. E com base nessa ideia

LINGUA PORTUGUESA

IDENTIFICAGAO DE EFEITOS DE IRONIA OU HUMOR EM
. TEXTOS VARIADOS

principal que o texto serd desenvolvido. Para que vocé consiga :

identificar o tema de um texto, é necessario relacionar as diferen-
tes informag0es de forma a construir o seu sentido global, ou seja,
vocé precisa relacionar as multiplas partes que compdem um todo
significativo, que é o texto.

Em muitas situagGes, por exemplo, vocé foi estimulado a ler um
texto por sentir-se atraido pela tematica resumida no titulo. Pois o
titulo cumpre uma fungdo importante: antecipar informagdes sobre
0 assunto que sera tratado no texto.

Em outras situacdes, vocé pode ter abandonado a leitura por-

que achou o titulo pouco atraente ou, ao contrério, sentiu-se atrai-
do pelo titulo de um livro ou de um filme, por exemplo. E muito
comum as pessoas se interessarem por temadticas diferentes, de-
pendendo do sexo, da idade, escolaridade, profissdo, preferéncias
pessoais e experiéncia de mundo, entre outros fatores.

Mas, sobre que tema vocé gosta de ler? Esportes, namoro, se-

xualidade, tecnologia, ciéncias, jogos, novelas, moda, cuidados com
o corpo? Perceba, portanto, que as tematicas sdo praticamente in- :

finitas e saber reconhecer o tema de um texto é condi¢do essen-
cial para se tornar um leitor habil. Vamos, entdo, comegar nossos
estudos?

Propomos, inicialmente, que vocé acompanhe um exercicio
bem simples, que, intuitivamente, todo leitor faz ao ler um texto:
reconhecer o seu tema. Vamos ler o texto a seguir?

CACHORROS

Os zodlogos acreditam que o cachorro se originou de uma :

espécie de lobo que vivia na Asia. Depois os cdes se juntaram aos
seres humanos e se espalharam por quase todo o mundo. Essa ami-
zade comegou ha uns 12 mil anos, no tempo em que as pessoas
precisavam cagar para se alimentar. Os cachorros perceberam que,
se ndo atacassem os humanos, podiam ficar perto deles e comer a
comida que sobrava. Ja os homens descobriram que os cachorros

podiam ajudar a cagar, a cuidar de rebanhos e a tomar conta da
casa, além de serem 6timos companheiros. Um colaborava com o

outro e a parceria deu certo.

Ao ler apenas o titulo “Cachorros”, vocé deduziu sobre o pos-
sivel assunto abordado no texto. Embora vocé imagine que o tex-
to vai falar sobre cdes, vocé ainda ndo sabia exatamente o que ele
falaria sobre cdes. Repare que temos varias informagdes ao longo
do texto: a hipdtese dos zodlogos sobre a origem dos cdes, a asso-

Ironia

Ironia é o recurso pelo qual o emissor diz o contrdrio do que
estd pensando ou sentindo (ou por pudor em relagdo a si proprio ou
com intengdo depreciativa e sarcdstica em relagdo a outrem).

A ironia consiste na utilizacdo de determinada palavra ou ex-
pressdo que, em um outro contexto diferente do usual, ganha um
novo sentido, gerando um efeito de humor.

Exemplo:

S UAAAZ FIQUE
MATS UM POUCO!

BEM, E TARDE!
ACHO QUE JA

MNOSSO CAFE DA MANHA

Na construgdo de um texto, ela pode aparecer em trés mo-
dos: ironia verbal, ironia de situagdo e ironia dramatica (ou satirica).

ciacdo entre eles e os seres humanos, a disseminagdo dos cdes pelo

mundo, as vantagens da convivéncia entre cdes e homens.

As informagdes que se relacionam com o tema chamamos de

subtemas (ou ideias secundarias). Essas informagdes se integram,
ou seja, todas elas caminham no sentido de estabelecer uma unida-
de de sentido. Portanto, pense: sobre o que exatamente esse texto
fala? Qual seu assunto, qual seu tema? Certamente vocé chegou a
conclusdo de que o texto fala sobre a relagdo entre homens e cdes.
Se foi isso que vocé pensou, parabéns! Isso significa que vocé foi
capaz de identificar o tema do texto!

Fonte: https://portuguesrapido.com/tema-ideia-central-e-ideias-se-

cundarias/

Ironia verbal

Ocorre quando se diz algo pretendendo expressar outro sig-
nificado, normalmente oposto ao sentido literal. A expressdo e a
intengdo sdo diferentes.

Exemplo: Vocé foi tdo bem na prova! Tirou um zero incrivel!

Ironia de situagdo

A intencgdo e resultado da ag¢do ndo estdo alinhados, ou seja, o
- resultado é contrario ao que se espera ou que se planeja.
: Exemplo: Quando num texto literario uma personagem planeja
uma agdo, mas os resultados ndo saem como o esperado. No li-
vro “Memodrias Postumas de Bras Cubas”, de Machado de Assis, a
personagem titulo tem obsessdo por ficar conhecida. Ao longo da
vida, tenta de muitas maneiras alcangar a notoriedade sem suces-
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ou é falsa, ndo havendo mais nenhuma opg¢ao, ou seja, excluindo
uma nova (como sdo duas, uma terceira) opgdo).

DICA: Vimos entdo as principais estruturas ldgicas, como
lidamos com elas e quais as regras para jogarmos este jogo. Entdo,
escreva varias frases, julgue se sdo proposi¢cGes ou ndo e depois
tente traduzi-las para a linguagem simbdlica que aprendemos.

Diagramas légicos

Os diagramas ldégicos sdo usados na resolugdo de vdarios
problemas. E uma ferramenta para resolvermos problemas que
envolvam argumentos dedutivos, as quais as premissas deste ar-
gumento podem ser formadas por proposicées categoricas.

ATENCAO: E bom ter um conhecimento sobre conjuntos
para conseguir resolver questdes que envolvam os diagramas

légicos.

Vejamos a tabela abaixo as proposi¢Ges categoricas:

TIPO | PREPOSICAO DIAGRAMAS

RACIOCINIO LOGICO

DIAGRAMAS LOGICOS: CONJUNTOS E ELEMENTOS. “ 3

A=B
B
TODO
A AéB . Q

Se um elemento pertence ao conjunto A,
entdo pertence também a B.

/

Existe pelo menos um elemento co-
mum aos conjuntos A e B.
Podemos ainda representar das seguin-
tes formas:

ALGUM
AéB P

& B
NENHUM
AéB
Existe pelo menos um elemento que
pertence a A, entdo ndo pertence a B, e
vice-versa.

ALGUM
ANAO éB

Perceba-se que, nesta sentenca, a aten-

¢do esta sobre o(s) elemento (s) de A que

ndo sdo B (enquanto que, no “Algum A é

B”, a atengdo estava sobre os que eram B,
ou seja, na intercessao).

Temos também no segundo caso, a dife-

renga entre conjuntos, que forma o con-

juntoA-B

Solﬁ"“g"@

Exemplo:

(GDF-ANALISTA DE ATIVIDADES CULTURAIS ADMINISTRA-
CAO - IADES) Considere as proposi¢des: “todo cinema é uma
casa de cultura”, “existem teatros que ndao sdo cinemas” e “al-

gum teatro é casa de cultura”. Logo, é correto afirmar que
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des, desde que essa opgdo seja devidamente justificada.
§12 Na Contratacdo Semi-integrada a elaboracdo do TR é de

responsabilidade da Ebserh, ficando sob a responsabilidade da em- :

presa contratada a elaboragdo e o desenvolvimento do projeto exe-
cutivo, a execugdo de obras e servigcos de engenharia, a montagem,
a realizagdo de testes, a pré-operagdo e todas as demais operagées
necessarias e suficientes para entrega final do objeto.

§22 A auséncia de TR ndo serd admitida como justificativa para
a adoc¢do da modalidade de contratagdo integrada.

Art. 121. Nos contratos decorrentes de licitagGes de obras ou

servigos de engenharia em que tenha sido adotado o modo de dis-

puta aberto, o contratado devera reelaborar e apresentar a Ebserh,
por meio eletrbnico, as planilhas com indicagdo dos quantitativos e
dos custos unitarios, bem como do detalhamento das Bonificagdes
e Despesas Indiretas (BDI) e dos Encargos Sociais (ES), com os res-
pectivos valores adequados ao lance vencedor.

Art. 122. Nas contratagOes de obras e servigos de engenharia
de grande vulto, o instrumento convocatoério podera exigir a pres-
tagdo de garantia na modalidade seguro-garantia, na forma do art.

144. e prever a obrigacdo de a seguradora, em caso de inadimple- :

mento pela empresa contratada, assumir a execugdo e concluir o
objeto do contrato, hipdtese em que:

I- a seguradora devera firmar o contrato, inclusive os aditivos,
como interveniente anuente e podera:

a)ter livre acesso as instalacGes em que for executado o con-
trato principal;

b)acompanhar a execugdo do contrato principal;

c)ter acesso a auditoria técnica e contabil;

d)requerer esclarecimentos ao responsavel técnico pela obra

ou pelo fornecimento.

II- a emissdo de empenho em nome da seguradora, ou a quem
ela indicar para a conclusdo do contrato, sera autorizada desde que
demonstrada sua regularidade fiscal;

Ill- a seguradora podera subcontratar a conclusdo do contrato,
total ou parcialmente.

§12 S3o considerados obra ou servigo de engenharia de grande

vulto aqueles com valor total acima de R$ 50.000.000,00 (cinquenta

milhdes de reais).

§22 Na hipdtese de inadimplemento da empresa contratada,
serdo observadas as seguintes disposi¢des:

I- caso a seguradora execute e conclua o objeto do contrato,
conforme atestado pela Ebserh, estara isenta da obrigagdo de pagar
a importancia segurada indicada na apdlice;

II- caso a seguradora ndo assuma a execugdo do contrato, pa-
gard a integralidade da importancia segurada indicada na apdlice.

Art. 123. E vedada a execucdo, sem projeto executivo, de obras
e servigos de engenharia, independentemente do regime adotado.

Art. 124. E vedada a participacdo direta ou indireta nas licita-
¢Oes relativas a obras e servicos de engenharia:

I- de pessoa fisica ou juridica que tenha elaborado o Anteproje-
to de Engenharia ou o TR da licitagdo;

II- de pessoa juridica que participar de consércio responsavel
pela elaboragdo do Anteprojeto de Engenharia ou do TR da licita-
¢do;

Ill- de pessoa juridica da qual o autor do Anteprojeto de En-
genharia ou do TR da licitagdo seja administrador, controlador, ge-
rente, responsavel técnico, subcontratado ou sécio, neste ultimo
caso quando a participacdo superar 5% (cinco por cento) do capital
votante.

§12 A vedacdo do caput ndo se aplica aos seguintes casos:

Editora o
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I- MIP, respeitado o disposto no art. 102 e seguintes;

II- participa¢do da pessoa fisica e das pessoas juridicas de que
tratam os incisos Il e Il em licitagdo ou em execugdo de contrato,
como consultor ou técnico, nas fungdes de fiscalizagdo, supervisao
ou gerenciamento, exclusivamente a servico da Ebserh.

§29 Considera-se participagdo indireta a existéncia de vinculos
de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira ou trabalhis-
ta entre o autor do Projeto Basico, pessoa fisica ou juridica, e o lici-
tante ou responsdvel pelos servigos, fornecimentos e obras, incluin-
do-se os fornecimentos de bens e servigos a estes necessarios, bem
como a participagdo de empregados incumbidos de levar a efeito
atos e procedimentos realizados para a Ebserh no curso da licitagdo.

SECAO Il
DA AQUISICAO DE BENS

Art. 125. O planejamento de aquisi¢do de bens deve considerar
a expectativa de consumo anual e observar o seguinte:

| - condigBes de aquisicdo e pagamento semelhantes as do se-
tor privado;

Il - processamento por meio de SRP, quando pertinente;

Ill- determinagdo de unidades e quantidades a serem adquiri-
das em fungdo de consumo e utilizagdo provaveis, cuja estimativa
sera obtida, sempre que possivel, mediante adequadas técnicas
guantitativas, admitido o fornecimento continuo;

IV- condi¢des de guarda e armazenamento que ndo permitam
a deteriorag¢do do material;

V - atendimento aos principios:

a)da padronizagdo, considerando a compatibilidade de especi-
ficagBes estéticas, técnicas ou de desempenho;

b)do parcelamento, quando for tecnicamente viavel e econo-
micamente vantajoso;

c)da responsabilidade fiscal, mediante a verificagcdo da despesa
estimada com a prevista no planejamento orcamentario.

§12 Na aplicagdo do principio do parcelamento, referente as
aquisicdes de bens, devem ser considerados:

I- a viabilidade da divisdo do objeto em lotes;

II- o aproveitamento das particularidades do mercado local, vi-
sando a economicidade, sempre que possivel, desde que atendidos
os parametros de qualidade;

Ill- o dever de buscar a ampliagdo da competicdo e de evitar a
concentragao de mercado.

§29 O parcelamento ndo sera adotado quando:

I- a economia de escala, a redugdo de custos de gestdo de con-

: tratos ou a maior vantagem na contratagéo recomendar a compra

do mesmo item ou de varios itens do mesmo fornecedor;

II- o objeto a ser contratado configurar sistema unico e inte-
grado e houver a possibilidade de risco ao conjunto do objeto pre-
tendido;

IlI- o processo de padronizagdo ou de escolha de marca levar a
fornecedor exclusivo.

Art. 126. O planejamento de aquisi¢do de bens devera consi-
derar ainda:

I- indicagdo do produto, a partir do catdlogo definido como
padrdo pela Administracdo, preferencialmente, ou a especificagdo
completa do bem a ser adquirido;

II- definicdo das unidades e das quantidades a serem adquiri-
das;

Il - locais de entrega dos produtos;

IV - regras especificas para recebimento provisério e definitivo,

147



rrrrrrrrrrrrrrr LEGISLACAO - SUS L

tos

SIS (Sistema de Informagdo em Satde)
- Coleta

- Processamento

- Anadlise

- Transmissdo da Informacgao

Sistemas de Informacgdo e Banco de Dados
Sistema de informagdo:
E o processo de produgdo de informagdo e sua comunicagdo a atores, possibilitando sua andlise com vistas a geragdo de conhecimen-

tos.

Banco de dados:
E um dos principais componentes do sistema, sendo um agrupamento organizado de dados que pode ser utilizado por vérios sistemas.

Sistemas de Informagdo em Saude
Componentes que atuam de forma integrada e articulada para obter e selecionar dados e transforma-los em informagao:

Dados » indicadores = Informacao

(juizo da situagdo)
i

(maior de-
talhamento/
novos dados)

Acao -

(medidas corretivas)

Principais Sistemas de Informagao em Saude

TIPOS DE DADOS

< Dados demograficos, ambientais e socioecondmicos

# Dados de morbidade
# Dados de mortalidade

% Notificacdo de surtos e epidemias

Sistemas de Adogdo de
Informacdo em medidas de
Saude intervencdo
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SELEGAO E PREPARO DOS ALIMENTOS. “

A selegdo e o preparo dos alimentos auxiliam na promogao de
uma alimentagdo saudavel, ndo apenas afetam o sabor e a textura
dos pratos, mas também influenciam diretamente o valor nutricio-
nal dos alimentos e a seguranca alimentar. Vamos explorar a impor-
tancia da selegdo e do preparo dos alimentos.

Selegdo dos Alimentos

— Diversidade Nutricional: A selegdo de alimentos variados de
diferentes grupos alimentares, como frutas, vegetais, proteinas ma-
gras e grdos integrais, é fundamental para obter uma ampla gama
de nutrientes essenciais. Essa variedade nutricional é vital para a
saude e o funcionamento adequado do corpo.

— Qualidade dos Ingredientes: Escolher alimentos de alta qua-
lidade, como produtos frescos e organicos, quando possivel, pode
aumentar o teor de nutrientes e reduzir a exposicdo a pesticidas e
produtos quimicos.

— Alergias e Restricdes Alimentares: A selegao de alimentos
adequados para qualquer alergia ou restricdo alimentar é essencial
para evitar reagdes adversas e manter uma dieta segura.

— Sazonalidade: Optar por alimentos da estagcdo ndo apenas
€ mais econdmico, mas também pode resultar em alimentos mais
frescos e saborosos.

Preparo dos Alimentos

— Conservagdo de Nutrientes: O método de preparo dos ali-
mentos pode afetar a quantidade de nutrientes que permanecem
nos pratos. Cozinhar demais ou usar métodos que envolvem altas
temperaturas podem degradar vitaminas e minerais. Portanto, mé-
todos de cozimento como vapor, grelhados e cozimento lento sao
muitas vezes mais saudaveis.

— Higiene e Seguranga Alimentar: O preparo adequado dos ali-
mentos envolve a lavagem cuidadosa de frutas, verduras e maos,
bem como a manipulagdo segura de carnes cruas para prevenir a
contaminagdo bacteriana.

— Redugdo de Calorias Vazias: Evitar ou reduzir o uso de éleos,
acucares refinados e temperos em excesso é uma maneira de redu-
zir a ingestdo de calorias vazias, que ndo contribuem para a saude e
podem levar ao ganho de peso.

— Criagdo de Refei¢bes Balanceadas: O preparo dos alimen-
tos é a oportunidade de criar refei¢des equilibradas, combinando
proteinas, carboidratos, gorduras saudaveis e vegetais em porg¢oes
adequadas.

— Atencgdo as Preferéncias Pessoais: Considerar as preferéncias
de sabor, restrigdes dietéticas e restricGes de tempo é essencial
para tornar a comida agraddvel e sustentdvel a longo prazo.

— Minimiza¢do de Desperdicio: Planejar refei¢des, armazenar
alimentos adequadamente e usar sobras de forma criativa ajuda a
minimizar o desperdicio de alimentos, o que é benéfico para o meio
ambiente e para o bolso.

A selegdo e o preparo dos alimentos sdo etapas criticas para a
criacdo de uma dieta saudavel e equilibrada. Ao escolher cuidado-
samente os alimentos e prepara-los de maneira sensata, é possivel
maximizar o valor nutricional dos pratos, reduzir o risco de doengas
relacionadas a alimentagdo e desfrutar de uma alimentagdao mais
saborosa e gratificante. Além disso, o conhecimento sobre o manu-
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seio seguro dos alimentos é essencial para garantir a seguranca ali-
mentar em todos os momentos. Portanto, ao cuidar desses aspec-
tos, estamos investindo na nossa satde e bem-estar a longo prazo.

PLANEJAMENTO, EXECUCAO E AVALIACAO DE CARDAPIOS. M

O planejamento, execucdo e avaliacdo de cardapios desempe-
nham um papel vital em ambientes que servem refei¢cGes, como
restaurantes, escolas, hospitais e em nossas prdprias casas. Esses
processos ndo apenas influenciam o sabor e a qualidade das refei-
¢des, mas também tém um impacto significativo na nutrigao, na
satisfacdo do cliente e na eficiéncia operacional. Vamos explorar a
importancia de cada etapa: planejamento, execugdo e avaliagdo de
carddpios.

Planejamento de Cardapios

— Diversidade Nutricional: O planejamento cuidadoso do carda-
pio permite a inclusdo de uma variedade de alimentos, garantindo
que as refeicdes fornecam uma ampla gama de nutrientes essen-
ciais. Isso é fundamental para atender as necessidades nutricionais
dos consumidores.

— Atendimento a Preferéncias e Restri¢Ges: Levar em conside-
ragao as preferéncias alimentares, restricdes dietéticas e alergias é
crucial para garantir que os clientes tenham opg¢des adequadas e
deliciosas.

— Variedade e Rotatividade: Os cardapios bem planejados ofe-
recem variedade nas escolhas de alimentos, mantendo o interesse
dos clientes e evitando a monotonia.

— Temporada e Disponibilidade: Adaptar os carddpios a sazo-
nalidade dos alimentos e a disponibilidade de ingredientes frescos
pode melhorar o sabor e a qualidade dos pratos.

Execugdo de Cardapios

— Preparo Adequado: A execuc¢do de carddpios envolve o pre-
paro dos alimentos de acordo com as diretrizes estabelecidas no
planejamento. A preparagdo adequada é essencial para manter a
seguranca alimentar e a qualidade dos pratos.

— Padronizagdo: Em ambientes comerciais, a padronizagdo dos
métodos de preparo é fundamental para garantir que os pratos te-
nham um sabor consistente e atendam as expectativas dos clientes.

—Higiene e Seguranga Alimentar: A execugdo segura dos carda-
pios requer praticas rigorosas de higiene e manipulagdo adequada
dos alimentos para prevenir a contaminagdo e garantir a seguranga
dos consumidores.

Avaliagdo de Cardapios

— Avaliagdo Nutricional: A anélise do valor nutricional das refei-
¢Oes é importante para garantir que os clientes recebam os nutrien-
tes necessarios para uma dieta equilibrada.

— Avalia¢do de Sabor e Qualidade: A qualidade dos pratos deve
ser avaliada regularmente para garantir que estejam deliciosos e
atendam as expectativas dos clientes.

— Feedback dos Clientes: A coleta de feedback dos clientes é
uma ferramenta valiosa na avaliagdo dos carddapios. Isso permite
fazer ajustes com base nas preferéncias e comentarios dos consu-
midores.
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(C) O conhecimento dos fatores (intrinsecos e extrinsecos) per-
mite prever a vida util do alimento

(D) O conhecimento dos fatores (intrinsecos e extrinsecos) nao
permite prever a estabilidade microbiolédgica do alimento.

(E) A atividade da dgua dos alimentos pouco se relaciona com o
potencial do crescimento de microrganismos no alimento.

18. FEPESE - 2021
Analise as afirmativas abaixo sobre a avaliagdo do estado nu-
tricional.

1. Os indices recomendados pelo Ministério da Saude para vigi-
lancia nutricional de criancas sdo: Peso/ldade, Peso/Estatura, IMC/I
e Estatura/ldade.

2. Para adolescentes, o Ministério da Saude recomenda para
vigilancia nutricional os indices IMC/I e Estatura/Idade.

3. A avaliagdo do estado nutricional de gestantes deve consi-
derar o IMC de acordo com a semana gestacional e o ganho peso
recomendado de acordo com o trimestre de gestacdo, segundo o
estado nutricional inicial.

4. A aferigdo da circunferéncia da cintura é recomenda a to-
dos os ciclos da vida, incluindo criangas menores e maiores de dois
anos, adultos e idosos, com o objetivo de rastrear risco para doen-
¢as cronicas ndo transmissiveis.

5. Os exames bioquimicos podem complementar a avaliagao
nutricional, principalmente na populagao infantil, auxiliando no ras-
treamento da anemia ferropriva, caréncia nutricional frequente no
Brasil.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas corretas.

(A) Sdo corretas apenas as afirmativas 1 e 2.

(B) Sdo corretas apenas as afirmativas 3 e 5.

(C) Sdo corretas apenas as afirmativas 1, 2 e 3.

(D) Sdo corretas apenas as afirmativas 3, 4 e 5.

(E) Sdo corretas apenas as afirmativas 1, 2,3 e 5.

19. CESPE - 2018

Em relagdo a fungdo social dos alimentos, julgue o item que se
segue.

Os bancos de alimentos no Brasil sdo estratégias individuais
de combate ao desperdicio de alimentos e baseiam-se em projetos
filantrépicos de armazenamento e distribui¢cdo de alimentos, de na-
tureza publica ndo governamental, sem participagdo estatal.

( ) CERTO

( ) ERRADO

20. UFMA - 2023

Na tecnologia de alimentos, sdo utilizados varios processos na
industria de alimentos. Marque a opgao que representa a transfor-
magdo de redu¢do do tamanho:

(A) Gelatinizagdo

(B) Floculagdo

(C) Aglomeragdo

(D) Moagem do trigo

(E) Fermentagdo
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21. FUNDATEC - 2022

Sdo utilizados na industria de alimentos processos fisicos, qui-
micos e bioldgicos, tendo como finalidade de transformar maté-
rias-primas alimentares em produtos apropriados para o consumo
humano e de longa vida de prateleira. Considerando as vantagens
da industrializagdo de produtos alimenticios, assinale a alternativa
INCORRETA.

(A) Melhoria das qualidades sensoriais, principalmente do sa-

bor, aroma e consisténcia dos produtos e preservagao dos seus

valores nutricionais.

(B) Presencga no mercado de produtos fora da época de safra ou

originados de regides distantes.

(C) Obtencédo de padrdes alimentares.

(D) Aplicagdo de processos e de equipamentos técnicos, possi-

bilitando um menor tempo de vida util e com isso melhor ren-

dimento no aproveitamento, na padronizagao, no consumo e

armazenamento dos produtos alimenticios.

(E) Acondicionamento em embalagens adequadas para cada

tipo de alimento.

22. UFG - 2022

A escolha de um método de analise sensorial para desenvolvi-
mento de produto estd baseada na resposta a pelo menos uma de
trés questGes fundamentais, quais sejam: O produto é aceito pe-
los consumidores? Existe diferenca perceptivel entre o produto em
estudo e algum produto convencional similar? Quais os principais
pontos de diferenga? As respostas a essas trés questdes gerais per-
mitem classificar os métodos sensoriais e contribuir para a decisao
da equipe sensorial. Para buscar resposta a primeira pergunta, sdao
utilizados métodos afetivos (ou subjetivos), como

(A) o teste triangular.

(B) a analise descritiva quantitativa.

(C) a escala hedbnica.

(D) o teste duo-trio.

23. Quadrix - 2019

Quanto ao suporte nutricional enteral e parenteral, julgue o
item.

A terapia nutricional enteral é o conjunto de procedimentos te-
rapéuticos para manutengdo ou recuperagao do estado nutricional
do paciente, por meio de nutri¢do enteral. De acordo com a RCD n.2
63/2000, compete ao nutricionista selecionar, adquirir, armazenar
e distribuir, criteriosamente, os insumos necessarios ao preparo da
nutricdo enteral, bem como da nutri¢do enteral industrializada.

( ) CERTO

( ) ERRADO

24. CONSULPAM - 2019

A palavra bromatologia deriva do grego (bromatos = dos ali-
mentos e logos= estudo). Assim, pode-se conceituar bromatologia
simplesmente como o estudo dos alimentos. Na bromatologia, é
realizado o estudo dos alimentos sob o ponto de vista de sua com-
posicdo quimica, ou seja, estudam-se componentes quimicos es-
truturalmente definidos que comp&em os alimentos, com especial
énfase aqueles presentes em grande quantidade. Na perspectiva
da andlise quimica quantitativa e qualitativa, marque o item abaixo
compativel com o objetivo da Reagdo de Lugol:

(A) Identificar a presenga de amido e dextrina na amostra.

(B) Determinar a concentragdo de gorduras totais na amostra.
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