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Questão Resposta Argumentação 

25 C 

Sr. Presidente da Comissão deste Concurso, informo-vos que a questão de nº 25 refere-se a um assunto que não faz parte do conteúdo 
programático previsto no edital nº 72/2015: ETAPAS DO PLANEJAMENTO DE CONSTRUÇÃO DE HOSPITAL. Além disso, o comando da 
questão está duvidoso, pois não é possível compreender se as oito etapas que se refere o texto são da construção do hospital ou do serviço 
de alimentação. Caso esteja se referindo ao serviço de alimentação a alternativa C seria a mais correta. 

25 B 

O enunciado da questão da margem para ambiguidades, levando o (a) candidato (a) ao erro quanto as conclusões das etapas do processo 
de construção hospitalar, levando em consideração a isso, pois a questão do deveria ter citado alguma Resolução, Norma, Portaria ou  
algum referencial que direcionasse essas etapas quanto ao tema abordado de forma mais contextualiza, como por exemplo a Resolução ? 
RDC nº 50, de 21 de fevereiro de 2002 e sua atualização RDC nº 307 de 14 de novembro de 2002 que Altera a Resolução - RDC nº 50 de 21 
de fevereiro de 2002 que dispõe sobre o Regulamento Técnico para planejamento, programação, elaboração e avaliação de projetos físicos 
de estabelecimentos assistenciais de saúde. Segundo Mendes (2007) pode se encontrar na literatura que vários autores (BROSS, 2006a, 
2006b; NAGASAWA, 2007; SALGADO, 2005; SILVA, 2006; SILVA, 1999; WALKER, SHEN, 2002) demonstram a importância de um estudo 
direcionado às primeiras etapas do processo de projeto, onde o plano diretor pode ser considerado uma dessas etapas ou não, de acordo 
com o entendimento de cada um.  
 
Com isso, a questão 25 deve ser anulada, pois outras alternativas para a respectiva questão poderia ser B ou C. 

25 C 

A questão 25 deve ser anulada, pois o comando dá margens ao erro à medida que não se baseia em nenhuma Resolução, Portaria ou 
Norma quando pede as duas primeiras etapas para o planejamento da construção de um hospital e do serviço de alimentação. Sendo que, a 
regulamentação para projetos e construção de Serviço de Nutrição Hospitalares deve estar baseada na resolução da Anvisa/MS, RDC 50, de 
21/02/2002, a qual dispõe sobre o ?Regulamento Técnico  para planejamento, programação, elaboração e avaliação de projetos físicos de 
estabelecimentos assistenciais de saúde?, e que foi atualizada pela RDC 307 de 14/11/2002. Não existe consenso nem entre as referências 
que abordam o assunto como segue adiante. O conceito de planejamento é um tanto amplo e abrange as mais diversas áreas do 
conhecimento. No caso dos hospitais, essa atividade é ainda mais diversificada dada a sua complexidade, por englobar em uma só 
instituição funções de hotel, restaurante, empresa comercial, lavanderia, farmácia, oficina de manutenção, dentre outras. Dessa maneira, 
torna-se fundamental o exercício de planejamento que vise o desenvolvimento otimizado de todo o conjunto (POTIER, 2002). Segundo 
Mendes (2007) vários autores (BROSS, 2006a, 2006b; NAGASAWA, 2007; SALGADO, 2005; SILVA, 2006; SILVA, 1999; WALKER, SHEN, 2002) 
demonstram a importância de um estudo direcionado às primeiras etapas do processo de projeto, onde o plano diretor pode ser 
considerado uma dessas etapas ou não, de acordo com o entendimento de cada um. De uma forma ou de outra, o plano ajuda a garantir a 
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qualidade do processo através da transmissão de informações necessárias às etapas seguintes de projeto e construção, a facilitar o 
entendimento da complexidade do objeto e a permitir flexibilidade e agilidade durante a execução das obras. 

26 D 

Sr. Presidente da Comissão deste Concurso, informo-vos que na questão de nº 26 PEDE-SE para marcar a alternativa referente ao VALOR 
APROXIMADO do Índice de Produtividade Individual (IPI). O gabarito preliminar indica a alternativa A (70 funcionários fixos e 86 refeições 
por empregado, aproximadamente.) como resposta correta. Porém, a resposta da alternativa D (70 funcionários fixos e 85 refeições por 
empregado, aproximadamente) também pode ser considerada. Uma vez que, 86 e 85 são valores muito próximos. Portanto esta questão 
pode ter duas alternativas corretas (A e D). 

27 D 

Sr. Presidente da Comissão deste Concurso, informo-vos que a questão nº 27 refere-se ao papel primário do trato gastrointestinal (TGI), que 
pode ser entendido como PAPEL PRINCIPAL. De acordo com a literatura, o TGI tem como função principal a digestão e absorção de 
nutrientes. Portanto, a alternativa mais adequada para esta questão seria a alternativa D. Uma vez que, pode existir absorção de nutrientes 
sem necessariamente haver a extração. Isso depende da forma como o alimento é ingerido. O gabarito preliminar informa que o papel 
primário é a extração de macronutrientes. Porém, a digestão que ocorre no intestino é para liberar macro e micro nutrientes dos alimentos 
para que estes sejam absorvidos. Por tanto, se a alternativa E estivesse correta então a alternativa C também estaria. 

29 A 

Conforme Teixeira et al (2006, página 176), os custos são classificados em diretos e indiretos. Os diretos são aqueles que podem ser 
alocados, debitados, apropriados diretamente ao produto ou serviço como: salário do cozinheiro e gêneros alimentícios. Sendo assim, não 
há resposta correta fornecida na prova. Pede-se, portanto, a anulação da questão. 
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30 C 

Sr. Presidente da Comissão deste Concurso, informo-vos que a questão nº 30 apresenta a alternativa B como correta. No entanto, a 
temperatura de 5°C (cinco graus Celsius) também pode ser utilizada para conservação sob refrigeração de leite e derivados (alimentos). Na 
RDC nº216/2004 está escrito o seguinte texto: ?O prazo máximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeração a 
temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C 
(quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo máximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as 
condições higiênico-sanitárias do alimento preparado?. Ou seja, as duas temperaturas podem ser utilizadas para conservação de alimentos 
(leite e derivados) sob refrigeração. Portanto, se a legislação admite temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) a alternativa C 
pode ser considerada mais correta do que a alternativa B. Com relação ao percentual de umidade relativa a literatura também admite o 
valor de 60%, uma vez que o risco de contaminação do alimento também depende do tempo de armazenamento, mesmo que a umidade 
relativa seja de 50%. 

34 D 

A alternativa C, divulgada no gabarito preliminar, contém a opção "aquecimento ao ar livre (grelha/espeto)" e esta, de acordo com as 
literaturas consultadas, é um tipo de cocção por calor seco direto. Não se enquadrando como calor seco indireto. A alternativa D, a qual 
selecionei, também não poderia ser a correta pois cocção em chapa também é um tipo de cocção em calor seco direto. Esta foi escolhida 
apenas para este recurso ser enviado, já que o mesmo pede a escolha de uma alternativa.  
 
 
 
Literaturas consultadas:  
 
BEHS, G. Efeito do processamento na composição centesimal e na análise sensorial de salmão selvagem e de cativeiro. UFRG. 2011.  
 
ARAUJO W.M.C ET AL. Alquimia dos Alimentos. Brasília: Senac, 2007. 
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38 B 

Qual foi o processo de desidratação utilizado na questão 38? Visto que, existem diversos tipos de desidratação que podem aumentar o 
tempo de prateleira dos alimentos, portanto, aumentam o tempo para que o produto seja deteriorado e a questão ?38? acabou 
generalizando as técnicas de desidratação e dos alimentos que podem ser desidratados e a alternativa C assim como as outras alternativas 
não são condizentes com os diferentes tipos de desidratação aplicados a diferentes alimentos. Como exemplos de desidratação, tem-se: 
secagem natural, desidratação por condução, desidratação por radiação, desidratação por congelamento, desidratação osmótica, 
desidratação por atomização, desidratação por convecção. Portanto, a partir das características intrínsecas e extrínsecas do alimento e do 
ambiente que o mesmo se encontra o processo de desidratação aplicado devera ser específico, ou seja, alimentos diferentes necessitam de 
diferentes processos de desidratação para aumentarem seu tempo de vida útil e sua apresentação para comercialização e com isso a 
alteração de volume é diferente para cada tipo de alimentos. Por exemplo, o volume perdido durante a produção de leite em pó deixa o 
produto com um volume final menor que os 80% considerado pela alternativa ?C?, assim como o volume final do abacaxi após a 
desidratação por secagem é menor que os 80% considerado na questão e esse volume é diferente do volume final do abacaxi 
comercializado em calda (desidratação osmótica). 

44 A 

Solicita-se a alteração do gabariro para a questão, pois a alternativa A apresenta qualidades e características necessárias aos profissionais 
que gerenciam unidades produtoras de refeições de forma mais objetiva e clara do que a alternativa fornecida na chave de resposta - C. 
Enxergar e métodos não estão expostos na resposta com clareza e objetividade. 

47 C 

A alternativa A, apresentada no gabarito como a correta, indica que a FTP é um instrumento de avaliação do trabalho para padronizar as 
receitas. Porém, segundo a literatura consultada, a FTP não avalia o trabalho com a finalidade de se padronizar as receitas. A FTP é um 
instrumento que fornece informações e instruções claras, as quais orientarão a forma e o uso dos produtos, equipamentos e utensílios, 
passo a passo, no processo de elaboração. Sendo a alternativa C a mais coerente com a objeitvo principal da FTP: padronização na execução 
das receitas. Literatura consultada: AKUTSU, R.C. et al. A ficha técnica de preparação como instrumento de qualidade na produção de 
refeições. Rev. Nutr., Campinas, 18(2). 2005. 
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47 B 

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é um instrumento utilizado para o planejamento de cardápios a partir da padronização das receitas que o 
compõe. Esse instrumento também garante a padronização de receitas por especificar a quantidade de cada ingrediente (medidas caseiras), 
peso bruto e peso líquido utilizados durante as preparações (Domene, 2011). Como instrumento de planejamento, Abreu e Spnelli (2013) 
reforçam que este instrumento pode ser utilizado no planejamento de operações e de custo, na otimização do espaço de armazenamento, 
no menor capital empatado no estoque. Já Vieira e Japur (2012) afirmam que para o planejamento e execução de cardápios, a padronização 
realiza-se com o uso de Fichas Técnicas de Preparo (FTP). Portanto, a alternativa ?B? está de acordo com o que está descrito na literatura. 
 
 ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.;ZANARDI, A. M. P. Gestão de Unidades de Alimentação e Nutrição: um modo de fazer. 5ª ed. São Paulo: 
Metha, 2013. p. 124-125. 
 
DOMENE, S. M. A. Técnica Dietética: teoria e aplicações. Rio de Janeiro: : Guanabara Koogan, 2011. p. 47-48 
 
VIEIRA, M. N. C. M.; ZAPUR, C. C. Gestão de Qualidade na Produção de Refeições. 1ª ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. p.217-
219. 

47 B 

A letra A é incorreta, pois a Ficha Técnica de Preparo (FTP) não é instrumento de avaliação do trabalho e sim de planejamento e 
padronização como é possível observar nos seguintes referenciais elencados abaixo: 
 
A Ficha Técnica de Preparações é uma ferramenta que permite a padronização na produção de refeições em uma UAN, uma vez que são 
?fórmulas escritas para produzir um item alimentar em quantidades e qualidade especificadas para uso em determinado estabelecimento?. 
Permite uma padronização da qualidade e um planejamento de operações e de custo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013). 
 
De maneira mais ampla a Ficha Técnica de Preparações, segundo o Conselho Federal de Nutricionista (Resolução CFN n° 380/2005), pode 
ser definida como: ?Formulário de especificação de preparações dietéticas, destinado ao registro dos componentes da preparação e suas 
quantidades per capita, das técnicas culinárias e dietéticas empregadas, do custo direto e indireto, do cálculo de nutrientes e de outras 
informações, a critério do serviço ou unidade de alimentação e nutrição.? 
 
Na FTP devem ser detalhadas as quantidades exatas dos ingredientes a serem utilizados da mesma maneira que a sequência e forma de 
preparação. Deste modo, a Ficha Técnica de Preparações é um instrumento utilizado a fim de promover a padronização da produção de 
refeições, além de facilitar todos os processos envolvidos.  
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AKUTSU et al, 2005, destaca que a FTP é então uma ferramenta gerencial a qual fornece suporte operacional, uma vez que permite avaliar 
custos, ordenar o preparo das refeições e calcular o valor nutricional das preparações servidas na unidade. Sendo assim, uma importante 
ferramenta para o planejamento e produção de refeições. 

47 C 

A questão mencionada teve no gabarito a resposta letra A, mas de acordo com a literatura que foi consultada referente ao assunto, a Ficha 
Técnica de Preparo (FTP) é um instrumento gerencial de apoio operacional, ou seja, a FTP serve para auxiliar na execução do cardápio, 
sendo de forma padronizada as receitas elaboradas, portanto a resposta mais coerente para essa questão seria a letra C.Bibliografia 
Consultada:CASTRO, D.C. et al. Implantação de Fichas Técnicas de Preparo para a Padronização de Processos Produtivos em UAN. INTESA, 
Pombal, v.7, n.1, p. 106 - 110 jan ? dez de 2013.AKUTSU, R.C. et al. A ficha técnica de preparação como instrumento de qualidade na 
produção de refeições. Rev. Nutr., Campinas, 18(2). 2005. 

47 B 

As Fichas Técnicas são denominadas também de Receitas padrão. Elas são fórmulas escritas para produzir um item alimentar apresentando 
as quantidades e qualidades exatas dos ingredientes juntamente com a sequência exata da preparação e serviços. Esse receituário padrão é 
um dos principais instrumentos de controle, permitindo uma padronização e um planejamento das operações e de custo (ABREU; SPINELLI; 
PINTO, 2011), e não avaliação do trabalho para padronizar as receitas que fazem parte da composição dos cardápios como mostra a 
alternativa A. A definição das Fichas Técnicas de Preparações (FTP) também pode ser encontrada na Resolução nº 380/2005 do Conselho 
Federal de Nutricionistas que as defini como: ?formulário de especificação de preparações dietéticas, destinado aos registros dos 
componentes da preparação e suas quantidades per capita, das técnicas culinárias e dietéticas empregadas, do custo direto e indireto, do 
cálculo de nutrientes e de outras informações, a critério do serviço ou unidade de alimentação e nutrição. Com isso, fica claro que as FTP 
tem como objetivo o planejamento e garantia da padronização das receitas que fazem parte da composição dos cardápios, sendo assim, a 
alternativa correta deveria ser a letra B. 

47 B 

Sr. Presidente da Comissão deste Concurso, informo-vos que o gabarito preliminar da questão nº 47 admite que a Ficha Técnica de Preparo 
(FTP) é o principal instrumento de AVALIAÇÃO DO TRABALHO. De acordo com a literatura esta ficha é importante para a padronização dos 
cardápios e não possui itens de avaliação do trabalho em seu conteúdo. De acordo com a literatura existem vários métodos para avaliar o 
trabalho em Unidades Produtoras de Refeições. Portanto a FTP é o principal instrumento para planejar e garantir a padronização das 
receitas que fazem parte da composição dos cardápios. Neste sentido, alternativa B está correta. 
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50 B 

Segundo ARAÚJO E GUERRA (1995 - página 190), os valores correspondentes a xícara de chá e colher de sopa variam de acordo com 
modelos e marcas. Sendo assim, não é aceitável que a alternativa C seja correta. Segundo as autoras mencionadas, uma colher de sopa 
pode conter de 13 a 18mL e uma xícara de chá pode conter entre 236 e 250mL. 
 
Sendo assim, é necessário que haja anulação da questão por não conter alternativas corretas. 

 


