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LINGUA PORTUGUESA

Leitura, compreensao e interpretacao de textos e géneros textuais diversos. Tipologias
textuais

Vocabulario: sentidos denotativo e conotativo, sinonimia e antonimia, homonimia, paro-
nimia e polissemia, vocabulario especializado (terminologias)

Variantes linguisticas

linguagem oral e linguagem escrita, formal e informal e giria

Ortografia: emprego das letras

acentuacao grafica

Fonética: encontros vocalicos e consonantais, digrafos e implicagdes na divisdo de
silabas

Pontuacao: emprego de todos os sinais de pontuagao
Classes de palavras: classificagdes e flexdes. Morfologia e flexdes do género, niumero

Termos da oracao: identificacdo e classificacdo. Processos sintaticos de coordenacao
e subordinacao; classificacao dos periodos e oragoes

Concordancias nominal e verbal

Regéncias nominal e verbal

Estrutura e formacao das palavras

Redacao oficial: ata, memorando, oficio, protocolo, edital
Questdes

Gabarito

NOGOES DE DIREITO CONSTITUCIONAL E
ADMINISTRATIVO

Principios, fontes e interpretacao
Atividade e estrutura administrativa
Organizacao administrativa brasileira

Poderes administrativos: uso e abuso do poder, vinculagao e discricionariedade; Poder
hierarquico, disciplinar e Poder de Policia




Poderes e deveres do administrador publico
Processo administrativo disciplinar

Atos Administrativos

Licitacbes e contratos; Lei 8.666/93 e Lei 14.133/2021
Servicos publicos

Agentes publicos

Intervengao estatal na propriedade

Controle da Administragao Publica

Improbidade administrativa: Lei 8.429/92, com alteracdes da Lei 14.230/21
Lei de Abuso de Autoridade

Responsabilidade civil do Estado

Questodes

Gabarito

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Condigbes sanitarias e higiénicas do Servigo de nutricao
Planejamento da alimentagcdo complementar
Alimentagao do pré- escolar; Alimentacéo do escolar
Avaliagao nutricional de criangas

Educacéo nutricional

Nutricdo basica: carboidratos, proteinas e lipideo, digestao, absor¢ao, transporte, me-
tabolismo e excrecao, classificagao, funcao, recomendacdes e fontes. Minerais e vita-
minas: fungdo, recomendacdo. Agua, eletrdlitos, fibras: conceito, classificagdo, fungao,
fontes e recomendacbes

Terapia nutricional nas patologias cardiovasculares, do sistema digestivo, enddcrinas e
do metabolismo renal, nas alergias e tolerancias alimentares, na desnutricdo proteico
energética

Epidemiologia nutricional, determinantes da desnutricdo, obesidade, anemia, hipovita-
minose

Nutricdo materna infantil, leite humano, composicao. Terapia nutricional na gestagao e
lactacao, na infancia e demais grupos etarios

Avaliagao nutricional: conceitos e métodos no primeiro ano de vida e demais grupos
etarios

Técnicas dietéticas: conceito, classificacdo e caracteristica: pré preparo e preparo de
alimentos

Administracao em servicos de alimentagao: planejamento, organiza¢ao, coordenacao e
controle de unidades de alimentagao e nutricao

Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao

Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) / Seguranca alimentar
Avaliacao do Estado Nutricional e do Consumo de Alimentos

Indicadores Antropométricos, Curvas e Padrbes de Referéncias
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Conhecimentos basicos sobre terapia nutricional enteral e parenteral
Questdes
Gabarito




Lingua Portuguesa

Definicao Geral

Embora correlacionados, esses conceitos se distinguem, pois sempre que compreendemos adequadamente
um texto e o objetivo de sua mensagem, chegamos a interpretacdo, que nada mais é do que as conclusdes
especificas. Exemplificando, sempre que nos € exigida a compreensdo de uma questdo em uma avaliagao,
a resposta sera localizada no préprio no texto, posteriormente, ocorre a interpretacéo, que é a leitura e a
conclusado fundamentada em nossos conhecimentos prévios.

Compreensao de Textos

Resumidamente, a compreensao textual consiste na analise do que esta explicito no texto, ou seja, na
identificacdo da mensagem. E assimilar (uma devida coisa) intelectualmente, fazendo uso da capacidade de
entender, atinar, perceber, compreender. Compreender um texto é apreender de forma objetiva a mensagem
transmitida por ele. Portanto, a compreensao textual envolve a decodificagdo da mensagem que é feita pelo
leitor. Por exemplo, ao ouvirmos uma noticia, automaticamente compreendemos a mensagem transmitida por
ela, assim como o seu propodsito comunicativo, que é informar o ouvinte sobre um determinado evento.

Interpretagao de Textos

E o entendimento relacionado ao contetido, ou melhor, os resultados aos quais chegamos por meio da
associacao das ideias e, em razao disso, sobressai ao texto. Resumidamente, interpretar é decodificar o sentido
de um texto por inducgao.

Ainterpretacao de textos compreende a habilidade de se chegar a conclusdes especificas apds a leitura de
algum tipo de texto, seja ele escrito, oral ou visual.

Grande parte da bagagem interpretativa do leitor é resultado da leitura, integrando um conhecimento que
foi sendo assimilado ao longo da vida. Dessa forma, a interpretacao de texto é subjetiva, podendo ser diferente
entre leitores.

Exemplo de compreensao e interpretacao de textos

Para compreender melhor a compreensao e interpretacédo de textos, analise a questao abaixo, que aborda
os dois conceitos em um texto misto (verbal e visual):

FGV > SEDUC/PE > Agente de Apoio ao Desenvolvimento Escolar Especial > 2015
Portugués > Compreensao e interpretacao de textos

A imagem a seguir ilustra uma campanha pela inclusao social.

“A Constituicao garante o direito a educacgao para todos e a inclusédo surge para garantir esse direito também
aos alunos com deficiéncias de toda ordem, permanentes ou temporarias, mais ou menos severas.”

A partir do fragmento acima, assinale a afirmativa incorreta.
(A) Alinclusao social é garantida pela Constituicdo Federal de 1988.

(B) As leis que garantem direitos podem ser mais ou menos severas.
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Q Noc¢des de Direito Constitucional e Administrativo

Breve Introducao

Podemos considerar o Direito Administrativo como um ramo auténomo do Direito que se encontra dependente
de um acoplado de regras e principios proprios. Todavia, ainda nao existe uma norma codificada, nao havendo,
desta forma, um Caodigo de Direito Administrativo.

Porestarazao, as regras que regem aatuagao daAdministracao Publica em suarelagao com os administrados,
seus agentes publicos, organizagao interna e na prestacao de seus servigos publicos, encontram-se esparsas
no ordenamento juridico patrio, onde a principal fonte normativa é a Constituicao Federal.

O regime juridico brasileiro possui dois principios justificadores das prerrogativas e restricbes da
Administracao, sendo eles, o principio da Supremacia do Interesse Publico e o principio da Indisponibilidade
do Interesse Publico.

Sobre o tema em estudo, a jurista Maria Sylvia Zanella Di Pietro ensina que ha diferengas relevantes entre
o regime juridico da Administragao Publica e o regime juridico administrativo.

Vejamos:
REGIME JURIDICO DA ADMINISTRACAO REGIME JURIDICO ADMINISTRATIVO
PUBLICA
— E um regime mais abrangente — E um regime reservado para as relacées juridi-
— Consiste nas regras e principios de direito publico cas incidentes nas normas de direito publico
e privado por meio dos quais, a Administracdao Publica - O ente publico assume uma posicao privilegia-
pode se submeter em sua atuacao da em relacao ao particular

Principios de Direito Administrativo

Os principios de direito administrativo sdo regras que direcionam os atos da Administragdo Publica. Os
principios podem vir expressos na Constituicao Federal, bem como também podem ser implicitos, ou seja, nao
estao listados na Constituicdo, porém, possuem a mesma forma normativa.

O artigo 37, caput da Constituicdo Federal de 1.988, predispde acerca dos principios administrativos dispondo
que a Administragédo Publica direta e indireta de qualquer dos poderes da Unido, dos Estados do Distrito Federal
e dos Municipios obedecera aos principios da legalidade, impessoalidade, moralidade, publicidade e eficiéncia.

Entretanto, é importante ressaltar que o rol de principios constitucionais do Direito Administrativo ndo se
exaure no art. 37, caput da CFB/988, sendo estes, os ja mencionados principios implicitos.

Principios Expressos
S&o os seguintes: Legalidade, Impessoalidade, Moralidade, Publicidade e Eficiéncia.

Vejamos em apartado, cada um deles:

Legalidade

Por meio do principio da legalidade, a Administragcao Publica sé pode atuar conforme a lei, tendo em vista
que todas as suas atividades se encontram subordinadas a legislagao.

Ressalta-se que de modo diverso da Legalidade na seara civil, onde o que nao esta proibido esta permitido,
nos termos do art.5°, Il, CFB/88, na Legalidade Administrativa, o administrado podera atuar somente com prévia
autorizacao legal, haja vista que nao havendo autorizagao legal, nao podera a Administragao agir.

Desse modo, a Administracdo Publica s6 pode praticar condutas que sédo autorizadas por lei. Todavia, caso
aja fora dos parametros legais, € necessario que o ato administrativo seja anulado.

Além disso, € dever da Administrag@o rever seus proprios atos, e tal incumbéncia possui amparo no Principio
da autotutela. Desse modo, a revisdo dos atos que pratica, ndo depende de autorizagédo ou de controle externo,
tendo em vista que a propria Administragao podera fazé-lo por meio de revogacao ou anulagéo. Vejamos:
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Conhecimentos Especificos

A RESOLUGAO-RDC ANVISA N°216/04 FORAM ELABORADAS PARA PROTEGER A SAUDE DA
POPULAGAO, CONTRA DOENGCAS PROVOCADAS PELO CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMI-
NADOS.

As normas sao direcionadas aos servigos de alimentacdo, como padarias, cantinas, lanchonetes, buffet,
confeitarias, restaurantes, comissarias, cozinhas industriais e cozinhas institucionais.

As regras que foram estabelecidas por normas através de resolugdes, especificamente a resolugcao 216/04,
irdo auxiliar os comerciantes e os manipuladores a prepararem, armazenarem e venderem os alimentos de
forma adequada, higiénica e segura, com o objetivo de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores.

— Boas praticas:

Séo praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra dos
produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor.

Obijetivo: evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.

A contaminagdo sdo os microrganismos e substancias toxicas que séo prejudiciais a saude e quando entram
em contato com o alimento durante a manipulagéo e preparo.

E conhecido como processo de contaminagdo. Grande parte das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)
estao relacionadas a contaminagao de alimentos por microrganismos que causam danos a saude.

Os microrganismos sao todos os organismos vivos impossiveis de ser vistos a olho nu. Somente é possivel
vé-los por meio de um microscopio. Eles também sdo conhecidos como microbios.

Os microrganismos podem ser encontrados no solo, na agua, nas pessoas, nos animais, nos alimentos e
até flutuando no ar.

Eles podem ser divididos nos seguintes grupos: virus, bactérias e fungos.

Alguns microrganismos sao chamados de deteriorantes, porque podem estragar o alimento, apresentando
mau cheiro e sabor desagradavel. Outros micrébios, quando presentes nos alimentos, podem causar doencgas,
podendo ser chamados também de prejudiciais a saude ou patogénicos.

Os microrganismos multiplicam-se nos alimentos quando encontram condi¢des ideais de nutrientes, umidade
e temperatura. Nas condigbes ideais de temperatura, umidade e oferta de nutrientes, os microrganismos se
multiplicam-se rapidamente. Os microrganismos patogénicos podem se multiplicar em temperaturas entre 5°C
a 60°C (chamada zona de perigo). Na estacao do ano que é mais propicio para o crescimento microbiolégico é
no verao e também ficam confortaveis na temperatura no nosso corpo (em torno de 37°C).

O ambiente de trabalho deve ser limpo e organizado. Portanto, mantenha o piso, a parede e o teto
conservados e sem rachaduras, goteiras, infiliragdes, mofos e descascamentos. Realizar a limpeza sempre
que necessario e ao final das atividades de trabalho.

Para impedir a entrada e o abrigo de insetos e outros vetores, as janelas devem possuir telas e devem ser
retirados os objetos sem uso das areas de trabalho.

O ambiente/local deve estar composto por uma rede de esgoto ou fossa séptica. Caixas de gordura e de
esgoto devem ser localizadas na area externa de preparo e armazenamento dos alimentos.

A area de trabalho deve ser conservada, iluminada e ventilada.

Os sanitarios e vestiarios ndo podem ter comunicacdo com as areas de preparo e armazenamento dos
alimentos. Esse ambiente deve se manter limpo e organizado, com todos 0s insumos necessarios para 0 uso
diario do colaborador.

A agua do estabelecimento deve ser oriunda do abastecimento publico ou de outro sistema alternativo,
como pogo artesiano. Esse devera ser submetido a analise a cada 6 meses.
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