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Questão Resposta Argumentação Respostas  aos Recursos / Argumentações 

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. 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 25 – Caderno de Questões Específicas, página 9. A alternativa 
correta é a letra “A”  – Conforme divulgado no gabarito preliminar; Não 
cabendo alteração da alternativa, nem anulação da questão. O gabarito final 
deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base na 
referência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta da 
questão. 

Conforme: MEZOMO, I. de B., 1ª edição, Editora: Manole, capítulo 4 – O 
Serviço de Alimentação, páginas  81 a 286, 2002.  

 
A resposta da questão encontra-se nas páginas 89 a 92.  
 
“O planejamento da construção de um hospital, e consequentemente do 
serviço de alimentação, é realizado em diversas etapas sucessivas. 
 
1ª Etapa: estabelecimento do plano diretor – Nesta etapa determina-se a 
composição da equipe de planejamento, que deverá ser multiprofissional 
(com a presença indispensável do nutricionista, com experiência na área 
hospitalar). A esta equipe compete a elaboração de um sumário-base das 

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. 
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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 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. 

necessidades detectadas, detalhando dados referentes a: 
(a) Local: facilidade de acesso (para pacientes, funcionários, acompanhantes 
e visitantes), iluminação, ventilação, possibilidade de expansão (horizontal 
e/ou vertical), condições climáticas, e zona (barulho, poluição). 
(b) População: nível de escolaridade (grau de instrução), incidência de 
doenças, condições socioeconômicas, e condições de saneamento básico da 
região. 
(c) Custos: do planejamento, da construção e instalação, da manutenção e do 
capital de giro.  
 

2ª Etapa: estabelecimento do anteprojeto ou layout – Esta etapa é de vital 
importância, pois nela há a “cristalização” do projeto do hospital. A precisão 
dessa etapa evitará revisões e reformas posteriores, tão incomoda, onerosa e 
geralmente insatisfatória. Nesta fase, a equipe de planejamento define a 
filosofia do hospital, determinando, inclusive, a sua capacidade de 
atendimento (número de leitos e leitos por capacidade). Enfim, é elaborado 
um esboço da planta física do hospital.  

As demais etapas são, respectivamente:  

3ª Etapa: definição da planta física e do memorial descritivo;  
4ª Etapa: construção do hospital;  
5ª Etapa: o plano diretor do serviço de alimentação;  
6ª Etapa: layout do serviço de alimentação;  
7ª Etapa: definição da planta física do serviço de alimentação e  
8ª Etapa: construção do Serviço de Alimentação”. 
 
O(a) candidato(a) alega que o conteúdo abordado na questão não faz parte 
do conteúdo programático previsto no Edital em tela. Porém, conforme 
justificativa acima evidencia-se que o conteúdo foi contemplado. 
Ressaltamos que a bibliografia da MEZOMO, I. de B., assim como o tema 
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do capítulo 4 – O Serviço de Alimentação, faz parte do conteúdo 
programático do concurso (Item 9. Alimentação institucional: [...] subitem: 
9.2 - Etapas do planejamento do serviço de alimentação. 

 Lembramos também que não foi disponibilizada nenhuma lista de 
referências bibliográficas no Edital do Concurso em tela, somente o 
conteúdo programático. Dessa forma, não é obrigatória a citação da 
referência bibliográfica no enunciado das questões do certame. Cabendo 
portanto ao(a) candidato(a)  fazer a seleção da bibliografia conforme a área 
de habilitação do concurso. 

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). 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 26 – Caderno de Questões Específicas, página 9. A única 
alternativa correta é a letra “A”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base nas 
referências bibliográficas para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Conforme as bibliografias abaixo: 
 
TEIXEIRA; S. M. F. G; et al. Administração Aplicada às Unidades de 
Alimentação e Nutrição, São Paulo: Editora Atheneu, Capítulo 4 – Recursos 
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Humanos para Unidades de Alimentação e Nutrição, páginas: 155 e156; 
 
ABREU; E. S. de; SPINELLI, M. G. N; ZANARDI, A.M. P., Gestão de 
Unidades de Alimentação e Nutrição: um modo de fazer, São Paulo. Ed. 
Metha, páginas: capítulo XI, páginas: 125 e 126, 2003.  
 
IBGE. Centro de Documentação e Disseminação de Informações. Normas 
de apresentação tabular/Fundação Instituto Brasileiro de Geografia e 
Estatística, 3ª ed. Rio de janeiro: IBGE, 1993. p.  25 e 26. 
 
Seguem abaixo os cálculos da resolução da questão: 
 

(1) Indicador de Pessoal Fixo (IPF):  Segundo TEIXEIRA; S. M. F. G; 
et al (2000). 

 
IPF = nº de refeições x nº minutos/jornada diária de trabalho em minutos. 
 
IPF =  6000 x 7/600 = 70 funcionários fixos. 
 

(2) Índice de Produtividade Individual (IPI): Conforme ABREU; E. S. 
de; SPINELLI, M. G. N; ZANARDI, A.M. P (2003). 

 
IPI  = nº de refeições servidas por dia/ nº de empregados da UAN 
 
IPI  = 6000/70 = 85,71 aproximadamente 86 refeições por empregado 
levando-se em conta as regras do arredondamento de dados. 
 

(3) IBGE. Centro de Documentação e Disseminação de Informações. 
Normas de apresentação tabular/Fundação Instituto Brasileiro de 
Geografia e Estatística, 3ª ed. Rio de janeiro: IBGE, 1993. p.  25 e 
26 – item nº 7 Arredondamento de dados numéricos.  

 
“7.2 - no arredondamento do dado numérico, quando o primeiro algarismo a 
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ser abandonado for 0, 1, 2, 3 ou 4, deve   ficar inalterado o último algarismo 
a permanecer.  
 
 Ex: 9,2377 (arredondando para número inteiro resulta 9). 
 
“7.3 - no arredondamento do dado numérico, quando o primeiro algarismo a 
ser abandonado for 5, 6, 7, 8 ou 9, deve-se aumentar de uma unidade último 
algarismo a permanecer.  
 
Ex: 399,85 (arredondando para número inteiro resulta 400). 
 
Portanto, na questão de nº 26 a alternativa correta é a de letra “A” segundo a 
regra do arredondamento de dado numérico. 

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. 

 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 27 – Caderno de Questões Específicas, página 9. A única 
alternativa correta é a letra “E”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base na 
referência bibliográficas para ciência do(a) candidato(a) que impetrou o 
recurso:. 

Referência: MAHAN, L. K; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, 
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Nutrição & Dietoterapia. 11ª Edicação, Editora: Roca; Capítulo 1 – 
Digestão, Absorção, Transporte e Excreção de Nutrientes, páginas: 2 a 19, 
2005. 
 
Segue comentário na página nº 03 “... Os papéis primários do trato 
gastrointestinal são: 1. Extrair macronutrientes (proteínas, carboidratos, 
lipídios), água e etanol dos alimentos e bebidas ingeridas; 2. Absorver 
micronutrientes e oligoelementos necessários; 3. Servir como uma barreira 
física e imunológica aos microrganismos, material estranho e antígenos 
potenciais consumidos com os alimentos ou formados durante  a passagem 
dos alimentos pelo GI”.  
 
Portanto, a candidata equivocou-se no momento de assinalar a alternativa 
correta além de ter apresentado dúvida quando aos papéis primários do 
tratointestinal quando relata no seu recurso que as alternativas “D” e “C” 
também estariam corretas: Porém, a Alternativa D [...] “aborver 
macronutrientes, água e etanol dos alimentos e das bebidas ingeridas” - Está 
incorreta, visto que a absorção é dos micronutrientes e oligoelementos 
necessários conforme cita a referência. A alternativa “C”[...] “extrair 
micronutrientes, macronutrientes e o etanol dos alimentos e das bebidas 
ingeridas. Está incorreta pois a extração é dos macronutrientes, água e etanol 
dos alimentos e das bebidas ingeridas. Conforme também cita a referência.  
 

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. 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 29 – Caderno de Questões Específicas, página 10. A única 
alternativa correta é a letra “D”  – Conforme divulgado no gabarito 
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preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada e com base nas 
referências bibliográficas para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografias: 
 
(1) ABREU; E. S. de; SPINELLI, M. G. N; ZANARDI, A.M. P., Gestão de 
Unidades de Alimentação e Nutrição: um modo de fazer, São Paulo: Ed. 
Metha, páginas: capítulo IX, página: 105, 2003.  
 
Segue comentário da Questão: “Quadro 6. Classificação dos Custos 
 

Contábeis * Diretos ou Controláveis: são todos os custos que 
se conseguem identificar e relacionar diretamente 
aos itens produzidos e serviços prestados, de modo 
mais econômico e lógico.  
Ex: produtos alimentícios, de limpeza e 
descartáveis e mão de obra. 
 
Custos indiretos: são todos os outros custos que não 
podem ser apropriados diretamente ao produto e são 
imputados através de estimativas ou rateios. Não 
agregam valor diretamente ao produto, dependem do 
emprego de recursos, de taxas de rateio, de parâmetros 
para débitos.  
Ex: aluguel, telefone, energia, água, EPIs, etc. 

 
Resolução da Questão: 
 
Custo Direto: Gêneros alimentícios (R$ 5,00) + Material de Limpeza (R$ 
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0,30) + Material descartável (R$  0,25) + Mão de Obra da UPR (R$ 1,20). 
 

Neste caso, o valor do custo direto, em reais (R$) é  6,75. 

No caso da água (R$ 0,15) e da energia elétrica (R$ 0,30) não entraram no 
cálculo do custo direto por serem classificadas como custos indiretos, 
conforme explicitado no quadro acima.  

(2) TEIXEIRA; S. M. F. G; et al. Administração Aplicada às Unidades de 
Alimentação e Nutrição, São Paulo: Editora Atheneu, Capítulo 5 – 
Funcionamento das Unidades de Alimentação e Nutrição, páginas: 167 a 
219, 2000. 
 
Conforme TEIXEIRA et al (2003) p. 176 “...No que concerne ao aspecto 
contábil, os custos classificam-se em diretos e indiretos. São diretos aqueles 
que podem ser alocados, debitados, apropriados diretamente ao produto ou 
serviço, como: salário do cozinheiro, gêneros alimentícios.” 
 
Porém, a referência cita apenas esses dois exemplos como sendo custos 
diretos. Entretanto os materiais de limpeza e materiais descartáveis – 
conforme citado na tabela de Abreu et al (2003) também estão diretamente 
atrelados ao produto e/ou serviço portanto custos diretos ou controláveis. 
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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%. 

 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 30 – Caderno de Questões Específicas, página 10. A única 
alternativa correta é a letra “B”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada e com base na 
referência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografia: 
 
MEZOMO, I. de B., 1ª edição, Editora: Manole, capitulo 4 – O Serviço de 
Alimentação, páginas  105 a 107, 2002.   
 
Resposta: Com base na descrição das áreas de trabalho da UPR temos:[...] 2 
- Estocagem (a) Despensa, [...] b) câmaras frigoríficas – Local destinado à 
estocagem de gêneros perecíveis em condições ideais de temperatura (ºC) e 
umidade relativa (%), respectivamente: 
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ALIMENTOS TEMPERATURA (ºC) UMIDADE RELATIVA (%) 
Carnes 0 70 
Laticínios 4 50 
Frutas e Verduras 10 80 
Lixo 0 50 

 
Observação: A questão não aborda sobre prazo máximo de consumo do 
alimento preparado e conservado sob refrigeração e sim sob as condições 
ideais de temperatura e umidade relativa das carnes e dos laticínios. 
Portanto, o(a) candidato(a) equivocou-se na interpretação e na utilização da 
referência como parâmetro para responder a questão em tela. A questão não 
aborda o tempo máximo e mínimo de consumo do alimento, mas sim, a 
temperatura (ºC) e umidade relativa (%) das câmaras frigoríficas para o 
armazenamento ou estocagem das carnes e dos laticínios.  
 

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. 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 34 – Caderno de Questões Específicas, página 11. A única 
alternativa correta é a letra “C”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base na 
referência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografia: 
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ORNELLAS, L. H. Técnica Dietética: seleção e preparo de alimentos. 7ª ed. 
São Paulo: atheneu, capítulo: preparo do alimento na cozinha e/ou 
laboratório dietético, p. 89 a 100). 
 
A resposta da questão encontra-se na página 95 [...] “calor seco, cuja ação é 
a desidratação do alimento. Os métodos mais usados sâo: (a) meio indireto 
(aquecimento do ar livre (grelha e espeto), ar confinado (forno) e gordura 
(imersão em fritura e dourado)”. 

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 

 
Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 38 – Caderno de Questões Específicas, página 11. A única 
alternativa correta é a letra “C”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base na 
referência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografia: 
 
ORNELLAS, L. H. Técnica Dietética: seleção e preparo de alimentos. 7ª ed. 
São Paulo: atheneu, capítulo: condições sanitárias e higiênicas – 
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final do abacaxi comercializado em calda (desidratação osmótica). conservação, p. 57 a 70). 
 
A resposta da questão está contemplada  na página 61 da respectiva 
referência.[...] “2. Desidratação: remove a água até o ponto em que não se 
prejudique o aspecto e sabor peculiares do alimento para obter-se um 
produto menos exposto a deterioração (ex: carne seca, frutas secas, leite em 
pó). Este processo reduz até 80% do volume inicial, solucionando o 
problema de espaço para armazenar e transportar o alimento”.  

44 A 

Solicita-se a alteração do gabarito 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. 

 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas, segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 44 – Caderno de Questões Específicas, página 12. A única 
alternativa correta é a letra “E”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada combase na 
referência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografia: 
 
ROSA, C. de O. B & MONTEIRO, M. R. P. Unidades Produtoras de 
refeições: uma visão prática. 1ª ed, Rio de Janeiro, Rúbio, 2014. Capítulo 5 
– Gestão de Qualidade na promoção da Segurança Alimentar, páginas: 96 a 
107). 
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A resposta da questão está contemplada nas páginas 96 e 97 da respectiva 
referência. [...] “Assim, as características e qualidades descritas na Tabela 
5.1 são necessárias aos profissionais que gerenciam uma Unidade Produtora 
de Refeições (UPR)”.  
 

C Conhecimento Conhecimento sobre determinado(s) assunto(s) 
relacionado(s) à atividade desempenhada, ou 
seja, é o saber. 

H Habilidade Hbilidade para aplicar os conhecimentos na 
prática, ou seja, é o saber fazer. 

A Atitude Atitude assertiva, de iniciativa, ou seja, refere-
se ao querer fazer.  

R Responsabilidade Responsabilidade sobre os produtos/serviços de 
seu trabalho e com a saúde das pessoas e da 
UPR. 

M Métodos Referem-se às maneiras, ou às novas maneiras 
de fazer, à inovação, visando melhor o 
serviço/produto final e satisfação de clientes e 
colaboradores. 

E Enxergar Refere-se à visão, aos sonhos e às metas a 
serem atingidas pela UPR. 
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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. 

 

Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 11 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 47 – Caderno de Questões Específicas, página 13. A única 
alternativa correta é a letra “A”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base na 
rferência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografia: 
 
ROSA, C. de O. B & MONTEIRO, M. R. P. Unidades Produtoras de 
refeições: uma visão prática. 1ª ed, Rio de Janeiro, Rúbio, 2014.Capítulo 11 
– Adequação de Quantidades Per Capita em Unidades produtoras de 
refeições. Páginas: 217 a 228). 
 
A resposta da questão está contemplada na página 219 da respectiva 
referência. “Utilização de Fichas Técnicas de Preparo. [...] “Assim, a Ficha 
Técnica de Preparo (FTP) é utilizada nas UPRs como principal 
instrumento de avaliação do trabalho para padronizar as receitas que 
fazem parte da composição dos cardápios. Essas, FTP possibilitam a 
obtenção da quantidade per capita, fator de correção ou indicador da parte 
Comestível (IPC), fator de cocção (FC), composição centesimal em 
macronutrientes e micronutrientes da preparação, o rendimento e 

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: : 
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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. 

porcionamento da mesma, tornando viável um controle dos custos e da 
composição nutricional de cada preparação”. 

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 
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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.  
 
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. 
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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. 

 
Com o objetivo de responder ao recurso interposto pelo(a) candidato(a) nos 
termos do Certame determinado pelo Edital nº 72/2015-UFPA, de 14 de 
maio de 2015 relativo ao Concurso Público para Cargos Técnico-
Administrativos em Educação, Nível de classificação: E: – Cargo: 
Nutricionista – Habilitação: Alimentação Coletiva. Prova Objetiva: questões 
específicas segue abaixo o parecer da elaboradora: 

Questão de nº 50 – Caderno de Questões Específicas, página 14. A única 
alternativa correta é a letra “C”  – Conforme divulgado no gabarito 
preliminar. Não havendo mais de uma alternativa correta, nem anulação da 
questão. O gabarito final deverá ser mantido. 

Segue abaixo a resposta da questão devidamente comentada com base na 
referência bibliográfica para ciência do(a) candidato(a) quanto a resposta 
correta da questão. 

Bibliografia: 
 
BRASIL, ANVISA – Agencia Nacional de Vigilância Sanitária. Resolução 
RDC nº 359, de 23/12/2003. Aprova Regulamento Técnico de Porções de 
Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional. D.O.U. Diário 
Oficial da União; Poder Executivo, de 26 de dezembro de 2003. 19 páginas.  

 
A resposta da questão está contemplada nas páginas 2 e 3 da respectiva 
resolução. [...] “3 - Medidas caseiras... 3.1. Para fins deste Regulamento 
Técnico e para efeito de declaração na rotulagem nutricional, estabeleceu-se 
a medida caseira e sua relação com a porção correspondente em gramas ou 
mililitros detalhando-se os utensílios geralmente utilizados, suas 
capacidades e dimensões aproximadas conforme consta da tabela abaixo: 
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Medida caseira Capacidade ou dimensão 
Xícara de chá 200cm3 ou mL 
Copo 200cm3 ou mL 
Colher de sopa 10cm3 ou mL 
Colher de chá 5cm3 ou mL 
Prato raso 22cm de diâmetro 
Prato fundo 250cm3 ou mL 

 
Portanto, a alternativa correta é a de Letra “C”, visto que se refere a 
capacidade de uma colher de sopa, uma xícara de chá e de um prato fundo, 
descritas na RDC nº 359 de 23/12/2003. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


