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-- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS --

u Questao 31 |

No que se refere a agdo do zinco na infancia, assinale a opgdo
correta.

O O zinco possui uma prote¢do natural a fatores dietéticos que
impactam na sua biodisponibilidade, sendo que sua absor¢éo
ndo ¢ afetada por fitatos.

® A deficiéncia de zinco é um dos fatores de risco mais
determinantes do déficit de crescimento.

Em situa¢des de homeostase de zinco na infancia, ¢ comum o
aumento de diarreia e pneumonia.

® O sistema imunoldgico das criangas ¢ impactado pela
deficiéncia de zinco, pois tem papel no aumento da expressdo
de citocinas pré-inflamatdrias.

u Questio 32 |

Acerca do consumo de fibras, € correto afirmar que

O o consumo de fibras na dieta tem impacto positivo sobre a
adequagdo do peso corporal, a redugdo dos niveis séricos de
colesterol total e LDL.

® as fibras insoluveis, compostas por substincias pécticas,
gomas, hemiceluloses e betaglucanas atuam no metabolismo,
reduzindo a absor¢do de carboidratos e lipidios provenientes
da dieta.

® o consumo em excesso de fibras pode interferir no
metabolismo e aumentar a biodisponibilidade de alguns
minerais.

® a auséncia de fibras na dieta acarreta reducdo dos indices
glicémicos e o aumento do bolo fecal.

u Questio 33 |

O aleitamento materno exclusivo é recomendado pela
Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) até os 6 meses de vida. O
leite materno é um alimento de grande complexidade bioldgica,
com fatores de prote¢do e imunomodulagio que geram beneficios
a saude infantil. A respeito de sua composicdo, assinale a opgédo
correta.

O O leite produzido nos primeiros sete dias de vida da crianga é
chamado de colostro e se caracteriza pela maior concentragdo
de gordura.

® O colostro possui baixa concentragdo de vitamina A, sendo
necessaria atengdo a necessidade de suplementacéo.

® No caso de gestagdes pré-termo, o leite materno sofre um
processo de adaptagdo nas primeiras horas do nascimento e
apresenta composi¢o igual aquele das gestagdes a termo.

® O leite do inicio da mamada, chamado de leite anterior,
fornece maior quantidade de lactose, proteinas, vitaminas,
minerais e dgua do que o leite posterior, do final da mamada.

u Questao 34 |

Preconiza-se o aleitamento materno exclusivo até os 6 meses €, a
partir dessa idade, a crianga deve receber a alimentagdo
complementar. Em relagfo a esse tipo de alimentagdo e de
acordo com o recomendado pelo Ministério da Saude no Guia
Alimentar para Criangas Menores de Dois Anos de Idade (2019),
assinale a opgéo correta.

® No inicio da introdugdo alimentar, recomenda-se evitar o
procedimento de bater os alimentos no liquidificador e
peneira-los.

® E recomendado oferecer muitos liquidos a crianca, tais como
agua propria para o consumo, sucos e outras bebidas.

E recomendado oferecer alimentos ultraprocessados para a
crianga apenas durante os finais de semana e ocasides
especiais, evitando que se torne um habito.

® Nio oferecer agucar nem preparagdes ou produtos que
contenham aguicar a crianga até 1 ano de idade.

u Questio 35

Diversos pardmetros podem ser utilizados para o diagndstico da
desnutri¢do. Com relagfo a avaliagdo do estado nutricional, tendo
como referéncia as proteinas, assinale a opgdo correta.

O A proteina ligadora de retinol é a mais utilizada para a
avaliagdo do estado nutricional por ser a mais abundante do
plasma sanguineo.

® A transferrina é uma proteina transportadora de zinco,
magnésio, calcio, dcidos graxos, enzimas e hormoénios e sua
sintese depende de uma fungdo hepatica integra.

® Por ter uma presen¢a limitada no plasma sanguineo, a
albumina é um exame pouco utilizado para avaliagdo do
estado nutricional.

® A pré-albumina responde agudamente quando a ingestdo
caldrico-proteica esta baixa, mas ¢ um exame pouco utilizado
devido ao seu alto custo.

u Questio 36 |

Assinale a opc¢do que apresenta corretamente a atribui¢do do
profissional nutricionista como parte de uma equipe
multiprofissional de Terapia de Nutri¢do Enteral (TNE).

O Indicar e prescrever a TNE.

@ Orientar os pacientes e os familiares ou o responsavel legal,
quanto aos riscos e aos beneficios do procedimento.

®© Elaborar a prescrigdo dietética com base nas diretrizes
estabelecidas na prescri¢do médica.

® Preparar o paciente, o material e o local para o acesso enteral.

u Questio 37

Assinale a opgdo que descreve corretamente uma boa pratica de
controle do processo de preparagdo de nutri¢do enteral.

O Toda nutricdo enteral preparada deve ser conservada em
temperatura ambiente em armarios exclusivos.

® Todas as embalagens de insumos, nutrigdes enterais
industrializadas e recipientes devem ser limpos e sanitizados
imediatamente ao entrarem na sala de manipulag&o.

® A agua utilizada no preparo de nutricio enteral deve,
comprovadamente, atender os requisitos de agua potavel
conforme legislacdo vigente e ser filtrada.

® Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas com
detergentes biodegradaveis uma vez ao dia.

u Questio 38 |

Os erros inatos do metabolismo representam um grupo vasto e
diverso de condi¢Bes genéticas, mas, individualmente, sdo
considerados raros. A respeito da fenilcetonuria, uma dessas
condi¢des, assinale a opgéo correta.

O A dieta da pessoa com fenilcetontria nfio deve conter o
edulcorante aspartame.

@ As proteinas de origem vegetal presentes em alimentos como
soja, lentilha, feijdo sdo liberadas para consumo, pois ndo tém
efeito negativo como as proteinas de origem animal.

®© O tratamento dietético deve ser iniciado até o 10.° ano de vida
da pessoa e se caracteriza pela restricdo de alimentos ricos em
fenilalanina.

® E necesséria a suplementagdo dietética por meio de formula
especifica de lipidios extremamente hidrolisados.
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u Questio 39 |

O recordatorio de 24 horas (R24h) consiste em uma entrevista, na
qual o entrevistado (ou o responsavel) descreve o consumo de
alimentos e bebidas nas ultimas 24 horas, ou no dia anterior a
entrevista. E um dos inquéritos dietéticos mais utilizados na
pratica do(a) nutricionista. Quanto a sua aplicacdo e
caracteristicas, assinale a opgéo correta.

O A aplicagdo de um tinico R24h consegue representar o
consumo habitual do individuo.

® As quantidades consumidas s3o estimadas em medidas
caseiras (usuais), unidades ou por¢des de alimentos e
transformadas, posteriormente, em gramas ou mililitros.

® O detalhamento dos tipos de prepara¢des é fundamental para
minimizar o erro na avaliacdo do contetido, mas os horarios
em que ocorreram os consumos podem ser inferidos pelo
pesquisador.

® A utilizagdo de utensilios como referéncia para estimar
quantidades ndo € recomendada, sendo o uso de album
fotografico uma melhor opg&o.

u Questao 40 |

Uma condi¢do relacionada a deficiéncia de vitamina A ¢
denominada

O raquitismo.
® bocio.

® xeroftalmia.
® escorbuto.

u Questao 41 |

A triagem nutricional detecta risco nutricional, antecipa a
desnutri¢do e desfechos negativos, predizendo a ocorréncia de
complicacdes associadas ao estado nutricional de pessoas em
acompanhamento hospitalar. Em relag8o a Avaliagdo Nutricional
Subjetiva Global (ANSG), considerada um o6timo método para
esse tipo de triagem, assinale a opg&o correta.

O Pode ser utilizada em pediatria, mas somente a partir das
72 horas de internagéo.

® Engloba a histéria de perda de peso, mudangas no perfil
alimentar, sintomas gastrintestinais e 12 exames laboratoriais
de complementagdo diagndstica.

® Pode ser adaptada para a utilizagdo em diversos cendarios
terapéuticos e fases da vida.

® Trata-se de um método validado, portanto, isento do risco de
influéncia do entrevistador sobre a resposta do entrevistado.

u Questao 42 |

Acerca de enfermidades transmitidas por alimentos (ETA),
assinale a op¢do correta.

O As ETA podem originar surtos, que sfo cenarios em que, no
minimo, 100 pessoas apresentam sinais ou sintomas
semelhantes.

® A ingestdo de alimentos com alteragdes sensoriais, como odor
e aparéncia desagradaveis, é apontada como uma das
principais causas de surtos decorrentes de ETA.

® A produgdo de alimentos em grande escala reduz a
proliferacdo dos agentes infecciosos.

® O contato das mios do manipulador com o alimento ¢ uma
importante fonte de contaminacéo.

u Questao 43 |

E considerado um importante fator envolvido na emergéncia das
enfermidades transmitidas por alimentos (ETA)

a produgdo pela agricultura familiar.

o consumo de alimentos produzidos nas proprias residéncias.
0 maior contato da populagdo com fast food.

a reducdo no uso de aditivos.

(RO N>

u Questio 44

A respeito de salmonela, assinale a opgéo correta.

O A transmissdo da salmonela ocorre pela via fecla-oral,
exclusivamente, por meio do consumo de dgua ou alimentos
contaminados.

® Os sintomas da salmonelose incluem dor abdominal e
diarreia, sdo imediatos e ndo duram mais do que 24 horas.

® Os principais alimentos envolvidos nos casos de salmonelose
sdo os ultraprocessados.

® Apos a infecgdo, alguns individuos passam a condigdo de
portadores assintomaticos, por meses ou anos, tornando-se
uma fonte de infecgfo.

u Questio 45

A respeito do grau de processamento de alimentos, proposto no
Guia Alimentar da Populago Brasileira (2014), assinale a op¢do
correta.

O Alimentos minimamente processados ndo envolvem a
agregacgdo de sal ao alimento original.

® Alimentos em conserva sdo considerados
minimamente processados.

® Os ingredientes utilizados na fabricagdo de alimentos
minimamente  processados alteram  minimamente a
composicdo nutricional do alimento original do qual derivam.

® Alimentos minimamente processados envolvem a agregacdo
de sal em até 10% do peso cru do alimento original.

u Questao 46 |

A respeito dos dez passos de uma alimentagdo saudavel,
propostos pelo Guia Alimentar da Populag@o Brasileira (2014),
assinale a opg@o correta.

alimentos

O Planejar as compras e organizar a despensa doméstica
favorece o planejamento do tempo destinado a alimentag&o.

® Nio é recomendado o uso de 6leos e gorduras para temperar e
cozinhas alimentos.

® O consumo de alimentos processados deve ser evitado.

® A fungio essencial da publicidade de alimentos ¢ informar
sobre as caracteristicas nutricionais deles.

u Questao 47 |

Assinale a opg¢do que corresponde a um exemplo de alimento
processado.

O cogumelos secos

@ farinha de mandioca
® queijo minas padrdo
® leite ultrapasteurizado

u Questio 48

No que se refere a alimentos ultraprocessados, ¢ correto afirmar
que

O possuem até 5 ingredientes em sua composigéo.

® o consumo de ultraprocessados pode favorecer um menor
consumo de calorias.

®© a fermentagdo ¢ uma técnica de processamento utilizada na
producéo desse tipo de alimento.

® as formas de producdo dos ultraprocessados podem impactar
negativamente a cultura e o meio ambiente.

u Questio 49 )
Segundo o Codigo de Etica do Nutricionista (2018), ¢ vedado
ao(a) nutricionista

O divulgar métodos e protocolos de uma alimentagdio para
coletividades saudaveis.

@ divulgar sua propria imagem corporal em rede social como
resultado de técnica especifica.

® utilizar os meios de comunicagdo, como redes sociais, para
divulgar dados de pesquisas frutos de seu trabalho.

® divulgar sua qualificagdo profissional.
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u Questio 50

De acordo com o Codigo de Etica dos Nutricionistas (2018),
considera-se direito do(a) nutricionista

O fazer publicidade de marcas especificas de suplementos
nutricionais, em meios de comunica¢fo com fins comerciais.

@ utilizar embalagens de alimentos para fins de atividade de
educagfo alimentar e nutricional.

® condicionar sua atividade profissional & venda casada de
produtos alimenticios saudaveis.

® prescrever marcas, de sua preferéncia, de suplementos
nutricionais.

u Questao 51

Conforme o Guia Alimentar para Criangcas Menores de Dois
Anos de Idade, assinale a op¢do em que estd apresentada a
atitude que deve ser estimulada para oferta de alimentos na
introdugfo alimentar.

O Oferecer atrativos como celular e tablet enquanto a crianga
come.

® Esconder alimentos que a crianga ndo gosta em preparagdes
mais elaboradas.

® Interagir com a crianga e dizer o nome dos alimentos que ela
esta comendo.

© Alimentar a crianga enquanto ela anda e brinca pela casa.

u Questao 52 |

Acerca de amamentagdo e introdugio alimentar, assinale a opg¢éo
correta.

O Novos alimentos
amamentacao.

® A medida que a crianga se adapta a introduciio alimentar, o
leite materno deve ser oferecido somente se a crianga
demonstrar que deseja mamar.

©® A amamentagdo deve ser evitada quando a crianga esta
agitada ou chorosa.

® A amamentagio deve ser suspensa ao se iniciar a introdugdo
alimentar.

u Questao 53

No que se refere a educacdo alimentar e nutricional (EAN),
assinale a opgéo correta.

ndo devem ser oferecidos apos a

O A EAN é um campo de conhecimento e pratica especifico e
pontual que deve ser realizado, exclusivamente, por
nutricionista.

® E recomendado o uso do termo educagdo nutricional para
acdes realizadas nas escolas.

® Na pratica da EAN, deve-se fazer uso de recursos
conservadores e metodologias passivas de aprendizado.

® A pratica de EAN visa a pratica autbnoma e voluntaria de
hébitos alimentares saudaveis.

u Questio 54 |

Considerando o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira,
assinale a opgdo correta a respeito de alimentos in natura ou
minimamente processados.

O O referido guia recomenda que alimentos in natura
ou minimamente  processados sejam  preferencialmente
consumidos para a promog¢do do sistema alimentar
socialmente e ambientalmente sustentavel.

® Os tipos de alimentos in natura incluem frutas secas, geleias
e sucos de frutas pasteurizados.

Esses alimentos sdo oriundos de plantas ou de animais e néo
requerem nenhum tipo de alteracdo e manipulagdo antes de
serem consumidos.

® O guia em questdo recomenda o consumo didrio de trés
porgdes de frutas e trés por¢des de hortaligas, como fonte de
alimentos in natura.

u Questio 355

De acordo com o Guia Alimentar para Criangas Menores de Dois
Anos de Idade que néo estdo sendo amamentadas, julgue os itens
a seguir.

I As criangas menores de 6 meses de idade, em uso de leite de
vaca modificado, necessitam de suplementag@o para melhor
aporte nutricional de micronutrientes.

I O consumo de leite de vaca integral é permitido a partir de
12 meses de idade.

IIT A partir de 6 meses de idade, a crianga pode receber
complementacdo alimentar se estiver em uso de férmula
industrializada.

Assinale a opgéo correta.

O Apenas os itens I e II estdo certos.
® Apenas os itens I e III estdo certos.
® Apenas os itens II e I1I estdo certos.
® Todos os itens estdo certos.

u Questio 56

Com rela¢dio ao Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional

(SISVAN), julgue os itens seguintes.

I Os relatérios do SISVAN mostram a situacdo alimentar e
nutricional da populagdo atendida na atengdo primaria a
saude e indicam agdes, politicas e estratégias para a atengdo
integral a saude.

I O SISVAN apresenta dados antropométricos, de consumo
alimentar e bioquimicos coletados na populacdo em todas as
fases da vida.

IIT O SISVAN apresenta interagdo com o sistema de gestdo do
Programa Bolsa Familia, e-SUS Atencdo Primdria e

Organizacdo Pan-americana de Saude.

Assinale a opgéo correta.

O Apenas o item I esta certo.

® Apenas os itens I e II estdo certos.
® Apenas os itens II e I1I estdo certos.
® Todos os itens estdo certos.

u Questio 57

Considerando a linha do tempo da Politica Nacional de

Alimentacdo e Nutricdo (PNAN) no Brasil, assinale a opgdo
correta.

O O Programa de Alimentagio do Trabalhador foi desenvolvido,
na década de 1940, pelo Servigo de Alimentag&o e Nutriggo.

® A PNAN atual foi
responsabilidade exclusiva de suas acdes aos gestores de

instituida em 1999 e atribuiu a

saude das esferas estaduais e municipais.

® O primeiro Plano Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do foi
desenvolvido, na década de 1950, pela Comissdo Nacional de
Alimentag@o.

® A Lei Orglnica do SUS — Lei n.° 8.080/1990 — orienta
sobre agdes de alimentagdo e nutricdo voltadas a atencdo
terciaria e secundaria a saude.
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u Questio 58 |

Acerca das recomendagdes e do uso das ingestdes dietéticas de
referéncia (DRI), julgue os itens que se seguem.

I Para o planejamento de prescrigdo de dieta para individuos
saudaveis, utiliza-se a RDA (ingestdo dietética recomendada).

I A EAR (necessidade média estimada) ¢ a recomendagio
utilizada para substituir a RDA (ingestdo dietética recomendada)
na prescricdo de dieta para grupos populacionais com doengas
cronicas.

III A RDA ¢ utilizada como base para estabelecer a Al (ingestao
adequada) em individuos saudaveis quando nio ha evidéncia
cientifica suficiente para o calculo da EAR.

Assinale a opgdo correta.

O Apenas o item I esta certo.

® Apenas os itens I e I estfo certos.
® Apenas os itens II e IIT estdo certos.
®© Todos os itens estdo certos.

u Questio 59

Analise as informagdes apresentadas na tabela a seguir.

Alimento Quantidade de Ferro/100 g
Figado de frango cozido 12,9 mg

Figado bovino grelhado 5,8 mg

Atum assado 1,3 mg

Morcela suina 22 mg

Com base nos valores de ferro presente nos alimentos descritos
na tabela precedente, assinale a opg¢do que apresenta as
recomendacdes de consumo de ferro para um homem de 30 anos
de idade.

O O consumo de 100 g de figado de frango é inferior ao valor
da EAR (necessidade média estimada) para o ferro.

® O consumo de 100 g de figado bovino € similar ao valor da
EAR (necessidade média estimada) para o ferro.

® O consumo de 100 g de atum assado ¢ similar ao valor da
RDA para o ferro.

® O consumo de 100 g de morcela esta acima do valor da UL
(limite superior tolerado de ingestdo) para o ferro.

u Questio 60

O inquérito dietético X foi utilizado durante a avaliagdo

nutricional completa de pacientes hospitalizados. Esse inquérito
considerou o preparo, as informagdes sobre peso e o tamanho das
porcdes, em gramas, mililitros ou medidas caseiras, para definir e
quantificar todas as bebidas e todos os alimentos ingeridos no
periodo recente anterior a avaliag#o.

Com base nessa situagdo hipotética, assinale a opgéo correta que
identifica o inquérito X.

O historia alimentar pregressa

® diario alimentar

® questionario de frequéncia alimentar
® recordatorio de 24 horas

u Questio 61

Durante a avaliacdo do consumo alimentar de um paciente, a
nutricionista encontrou os seguintes valores apresentados a seguir.

valor caldrico total consumido (VET): 2.000 kcal
percentual de proteinas: 25% do VET

percentual de lipidios: 30% do VET

percentual de alcool: 7% do VET

Com base nesses valores, assinale a op¢do que mostra o valor da
gramatura do consumo de proteinas, lipidios e dlcool,
respectivamente.

0 150; 80.,8; 10
@ 145;60,6; 15
® 125;66,6;20
® 100;50,5;5

u Questao 62 |

A PNAN tem como proposito a melhoria das condigdes de
alimentag@o, nutri¢do e satide da populagdo brasileira. Entretanto,
a transicdo nutricional que a populagdo brasileira vem
enfrentando nas ultimas décadas tem representado um desafio
para a PNAN. Com relagdo a transi¢do nutricional no Brasil,
julgue os itens subsequentes.

I A transi¢do nutricional promove o aumento da incidéncia de
caréncias nutricionais e de doencgas cronicas transmissiveis e
a reducdo da prevaléncia de doengas cronicas n&o
transmissiveis.

II A transicdo nutricional estd associada ao aumento no
consumo de ingredientes culinarios e alimentos in natura e na
reducdo do consumo de alimentos ultraprocessados.

III A transicdo nutricional pode levar a uma dupla carga de
ma-nutricdo, a qual se manifesta quando um mesmo
individuo apresenta, simultaneamente, obesidade e anemia.

Assinale a opgéo correta.

O Apenas o item I esta certo.

® Apenas os itens I e II estdo certos.
® Apenas o item III estd certo.

® Todos os itens estdo certos.

u Questao 63

A Alimentacdo Cardioprotetora Brasileira publicada pelo
Ministério da Saide, conhecida como “Dica Br”, foi elaborada
para a promogdo da saude cardiovascular com base em alimentos
tipicamente brasileiros. Considerando a classificacdo do consumo
de alimentos por grupos de cores — amarelo, azul e verde — pelo
“Dica Br”, julgue os proximos itens.

I Os alimentos do grupo azul devem ser preferencialmente
consumidos, ja que sdo ricos em fibras, vitaminas, minerais e
antioxidantes, considerados cardioprotetores.

I Os alimentos do grupo amarelo devem ser consumidos com
moderagdo, pois contém maior quantidade de calorias,
gordura ou sal quando comparados aos do grupo azul.

III Os alimentos do grupo verde devem ser consumidos em
pouca quantidade ou evitados, pois contém substincias que
sdo fontes de gordura saturada, sal e colesterol, nutrientes que
podem prejudicar a satide cardiovascular.

Assinale a opgéo correta.

O Apenas o item I esta certo.

® Apenas o item II esta certo.

® Apenas os itens I e II estdo certos.
® Apenas os itens II e I1I estdo certos.
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u Questio 64 |

De acordo com as Diretrizes da Sociedade Brasileira de Diabetes
(2019-2020), assinale a opgdo correta a respeito da composicdo
nutricional do plano alimentar indicado para pessoas com
diabetes melito.

® O consumo de carboidratos deve ser entre 45% a 60% do
valor energético total (VET), com foco preferencial em
alimentos com menor teor de carboidratos.

® A sacarose deve conter o minimo de 10% do VET.

® A dieta deve ser reduzida em fibras devido ao alto indice
glicémico desse alimento.

® O consumo total de gorduras saturadas e trans esta limitado a
20% do VET.

u Questao 65 |

Assinale a opgfo que indica um procedimento operacional
padronizado obrigatdrio para servicos de alimentagdo e nutrigio,
conforme norma especifica.

cadastro de fornecedores

registro de temperatura

controle integrado de vetores e pragas urbanas
receitas das preparagdes diarias

u Questio 66 |

A respeito do recebimento de mercadorias em servigo de
alimentago e nutricdo em conformidade com as normas legais,
assinale a op¢do correta.

(OO N N>

O A temperatura dos alimentos pereciveis deve ser verificada
nas etapas de recep¢io e de armazenamento.

® Os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do
prazo de validade ndo devem ser recebidos.

® A recepcdo dos alimentos ndo pereciveis pode ser realizada
em area externa sem cobertura.

® Os alimentos, desde que embalados, podem ser colocados
diretamente no chéo.

u Questio 67 |

Em relagdo aos processos adequados no preparo de alimentos,
assinale a op¢do correta.

O As matérias-primas e os ingredientes, quando ndo utilizados
em sua totalidade, devem ser identificados com a data de
validade original do produto, para consumo posterior.

® Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura igual a 50 °C por, no maximo,
seis horas.

® Os oleos e as gorduras utilizados no preparo de alimentos
devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 120 °C.

® O descongelamento pode ser realizado em micro-ondas,
desde que o alimento seja submetido imediatamente a coc¢éo.

u Questio 68 |

No que se refere ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), assinale a op¢éo correta.

O O PNAE ¢ acompanhado e fiscalizado por nutricionistas
nomeados pelo governo.

® O cardapio escolar deve ser elaborado por nutricionista,
respeitando-se as necessidades nutricionais, os habitos
alimentares e a cultura alimentar da localidade.

® Para ter direito a receber dinheiro para a merenda escolar, ¢
necessario que a escola atenda a comunidades carentes.

® O PNAE oferece alimenta¢do escolar e agdes de educagio
alimentar e nutricional a estudantes de todas as etapas da
educag@o basica publica e privada.

u Questio 69

No ambito da Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo
(PNAN), seguranga alimentar e nutricional é definida como

O o0 acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, baseado em praticas alimentares
promotoras de saude.

® a politica que promove a garantia de consumo de alimentos
provenientes da agricultura familiar.

® a garantia da qualidade dos alimentos que s#o
comercializados, desde as etapas de manipulagdo e preparo
até o consumo.

@ a politica que promove o acesso a alimentos processados e
ultraprocessados.

u Questao 70

As leis da alimentacdo de Pedro Escudero expressam, de forma
simples, orientagdes para uma dieta que garanta o crescimento, a
manuten¢do e o desenvolvimento saudaveis. Considerando as leis
de Escudero, assinale a opgéo correta.

O Alimento  seguro  diz
microbiolégicos.

@ Qualidade diz respeito a variedade e ao teor nutricional.

® Adequacdo diz respeito ao equilibrio dos nutrientes.

® Harmonia diz respeito ao total de calorias e de nutrientes
consumidos.

u Questio 71

E uma finalidade do principio do direito a alimentagio escolar
presente no PNAE garantir

respeito  aos  componentes

O distribuigdo de renda para os alunos.

@ seguranga alimentar e nutricional dos alunos.

® alimentos oriundos de grandes produtores.

® cestas basicas para as familias de alunos carentes.

u Questio 72

A respeito das luvas a serem utilizadas como equipamento de
protecdo individual (EPI) obrigatério, conforme a Norma
Regulamentadora n.° 6 do Ministério do Trabalho e Emprego,
assinale a op¢do correta.

O A luva de neoprene ¢é feita a partir de borracha sintética e
apresenta uma boa qualidade de barreira quando em contato
com produtos quimicos.

@ A luva nitrilica deve ser utilizada para desossa.

® A luva de malha de ago deve ser utilizada para manipulagdo
de produtos quimicos.

® A luva de vinil deve ser utilizada no trabalho a altas
temperaturas.

u Questao 73

O Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo tem a
finalidade de proporcionar o conhecimento técnico para a
realizagdo de processos operacionais, servindo de base para
consultas dos profissionais que integram a unidade de
alimentag@o e nutri¢do (UAN). Nesse sentido, o referido manual

O apresenta procedimentos de limpeza, contemplando as etapas
de higiene e desinfecgo.

@ estabelece a logistica reversa dos alimentos.

® garante a adogdo de analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) pela UAN.

® estabelece procedimentos de boas praticas para servigos de
alimentacdo, a fim de garantir as
higiénico-sanitarias do alimento preparado.

condigdes
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u Questio 74 |

Em uma unidade de alimentacdo e nutricdo, serdo
fornecidas 500 refei¢des no turno do almogo. O cardapio tem
como proteina o peito de frango, politica de compra semanal,
com peso liquido (PL) =100 g, per capita bruto (PB) = 120 g,
margem de seguranca = 10% do total obtido e quantidade
excedente no estoque = 10 kg.

Nessa situagdo hipotética, a quantidade de frango a ser adquirida
para confecgdo Uinica na semana ¢ de

0 66 kg.
® 60 kg.
® 56kg.
® 50 kg.

u Questao 75 |

A temperatura é fator extrinseco na preparagfo e conservagio de
alimentos de maior importdncia e capaz de reduzir os
microrganismos a niveis aceitdveis de contaminagdo, ou até
mesmo elimind-los ou retardar a sua multiplicagcdo. Considerando
esse assunto, assinale a opg#o correta.

O A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de
50 °C a 20 °C em atg trés horas.

® A exposigdo do alimento a temperaturas superiores a 70 °C
deve ser evitada, por favorecer a multiplicagdo de
microrganismos.

® O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70 °C.

® O prazo maximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeragdo a temperatura de 5 °C, ou
inferior, € de seis dias.

u Questao 76 |

Os estudos ergonomicos visam realizar mudangas nas
condi¢des e no ambiente de trabalho, aperfeicoando e adaptando
maquinas e equipamentos utilizados na execugdo das tarefas de
acordo com as caracteristicas fisicas e condi¢des psicoldgicas do
trabalhador, com o objetivo de propiciar-lhe seguranca, satde e
conforto e, consequentemente, obter maior eficiéncia no trabalho
executado.

Tendo como referéncia esse assunto, assinale a op¢do que indica

uma medida ergondmica eficaz em conformidade com as normas

higiénico-sanitarias.

O uso de saco plastico para protegéo do uniforme

® adocdo de ventilador na 4rea de manipulagdo para
proporcionar conforto térmico

® uso de equipamento de exaustio de gases e vapores
compativel com o volume de produgio

® utiliza¢do de sandalias com salto para adequagéo de altura

u Questio 77 |

No preparo de feijdo, a técnica de remolho consiste na
imersdo em agua por até 6 horas, seguida do descarte da agua
antes da cocgio.

Fernandes et. al. Técnicas de pré-preparo de feijées em unidades produtoras
de refeicoes das regides Sul e Sudeste do Brasil. Rev. Nutr. 2012.

O principal objetivo da técnica de remolho ¢

O celiminar as sujidades do feijao.

® reduzir a concentragdo de pigmentos e vitaminas soluveis
do feijdo.

® clevar a atividade de agua dos gréos.

® reduzir a concentragdo de inibidores de tripsinas, fitatos,
polifendis e oligossacarideos ndo digeriveis do feijdo.

u Questio 78

Com relagio aos métodos de producdo de derivados de leite e seus
efeitos sobre as proteinas da matéria-prima, a produgéo de queijo
minas frescal, iogurte e ricota envolve, respectivamente, os
processos de

O coagulagdo enzimatica da caseina, coagulagio acida da
caseina e precipitagdo a quente das proteinas do soro.

@ coagulagdo enzimatica da caseina, coagulagdo enzimatica das
proteinas do soro, coagulagéo acida da caseina.

® coagulagdo acida da caseina, coagulagdo enzimatica da
caseina, precipitacdo a quente das proteinas do soro.

® coagulagdo enzimatica da caseina, coagulagdo acida da
caseina, coagulacdo enzimatica das proteinas do soro.

u Questio 79

Com relag@o as propriedades funcionais dos componentes dos
ovos, assinale a op¢do correta.

O As lecitinas s3o fosfolipidios presentes nos ovos, responsaveis
pela estabilidade das espumas.

® Durante o armazenamento dos ovos, ocorre queda do pH
causado pela saida de CO, através dos poros da casca,
deixando a clara mais acida e liquefeita.

® A formagdo de espumas com clara de ovo envolve a
desnaturacdo de albuminas pela agdo mecénica do batimento.

® O pigmento da gema, betacaroteno, contribui para a coloragdo
de diversas preparagdes.

u Questio 80

Ana comprou morangos e bananas verdes para sua
lanchonete, contando que as frutas amadureceriam ao longo do
tempo de estocagem. Todavia, observou-se que apenas as
bananas amadureceram.

Com base na situacdo hipotética apresentada, isso ocorreu porque

O apenas os morangos produzem etileno, o que impede seu
amadurecimento.

® ao contrario das bananas, 0os morangos ndo respiram apos
serem destacados da planta-m3e.

® ao contrario dos
climatéricos.

® apenas os morangos transpiram e perdem agua apds
destacados da planta-mde e por isso ndo conseguem
amadurecer.

u Questao 81

Jodo comprou néctar industrializado de maci e, ao servir,
observou que a bebida era translicida e fluida, ao contrario da
bebida que antes preparava em casa com a polpa in natura de
macd, que era mais opaca e viscosa. Ao ler o rétulo, ele notou
que um dos ingredientes do néctar era suco clarificado de maca.

morangos, as bananas sdo frutos

Tendo como base a situagdo hipotética apresentada, é correto
afirmar que o principal tipo de molécula removida em sucos
clarificados é

a pectina.

a proteina.

o pigmento natural.
o amido.

@09
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u Questio 82 |

Com relacio aos métodos de conservacdo de alimentos, assinale a
opgéo correta.

O A adigdo de agucar conserva os alimentos pela redugdo da
atividade de agua.

® O objetivo da pasteurizagdo ¢é
microrganismos patogénicos e deterioradores.

® O congelamento e o armazenamento em congelamento a
18 °C negativos destroem totalmente os microrganismos
presentes nos alimentos.

® Alimentos classificados como acidos (pH entre 4,0 e 4,5)
precisam de tratamentos térmicos mais intensos para sua

eliminar todos os

conservacgao.
u Questao 83 |
Em relacdo as boas praticas de manipulagdo de alimentos,
assinale a op¢do correta.

O Os alimentos submetidos ao descongelamento, se mantidos
sob refrigeragdo e ndo forem imediatamente utilizados,
podem ser recongelados.

® E permitido o descongelamento em forno de micro-ondas
desde que seja imediatamente submetido & coc¢do.

® As hortaligas branqueadas devem permanecer no freezer por,
no maximo 30 dias, estando prontas para o consumo apos o
descongelamento.

® Alimentos servidos quentes ndo podem ser reaproveitados.

u Questao 84 |

Com relagdo aos planos de anélise de perigos e pontos criticos de
controle, assinale a opgdo correta.

O As bactérias laticas em iogurte sdo exemplos de perigo
biolégico e a utilizagdo de leite pasteurizado como
matéria-prima ¢ uma medida preventiva eficaz.

® As aflatoxinas de Aspergillus flavus sdo classificadas como
perigo biologico e uma medida preventiva eficaz ¢ o
tratamento térmico.

® Os metais pesados, como é o caso de compostos mercuriais,
sdo exemplos de perigo fisico e a utilizacdo de detectores de
metais é uma medida preventiva eficaz para seu controle.

® Um ingrediente que causa alergias ou
alimentares é um perigo quimico e uma medida preventiva ¢
a produgdo de rétulos eficazes com informagdes precisas
sobre os componentes do produto e os riscos de contaminagéo
cruzada.

u Questao 85 |
Uma determinada etapa de um fluxograma de producdo ¢é
considerada ponto critico de controle quando

intolerancias

O o perigo ¢é controlado previamente pelo programa de
pré-requisitos, como as boas praticas de fabricacdo (BPF).

® o perigo pode ser controlado naquela etapa e ndo em
momento posterior.

® existe uma etapa subsequente que eliminard ou reduzira o
perigo a niveis aceitaveis.

@ nido existe medida preventiva para o perigo identificado na
etapa.

u Questio 86

Em relagdo ao botulismo, doenga bacteriana grave e n@o
contagiosa que pode levar & morte por paralisia da musculatura
respiratoria, assinale a opg&o correta.

O A utilizagdio de embalagens a vacuo ou com baixas
concentragdes de oxigénio pode inibir o crescimento do
Clostridium botulinum.

® O botulismo é uma infecgdo alimentar causada pelo
Clostridium botulinum que, ao multiplicar-se nos alimentos,
produz uma exotoxina soluvel.

®© Alimentos acidos (pH <4,5) sdo os mais suscetiveis ao
crescimento do Clostridium botulinum.

® A acidificacdo de conservas enlatadas € uma medida
necessaria para inibir o crescimento do Clostridium
botulinum e a produgio de toxinas.

u Questao 87
Quanto as condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas para a
manipulagdo de alimentos, assinale a opgdo correta.

O E permitido aos manipuladores o uso de esmaltes claros,
desde que as unhas estejam curtas.

® O uniforme devera ser trocado, no minimo, diariamente,
mesmo se for usado exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento.

@ E permitido trabalhar com mascara de protegio, mesmo se o
profissional estiver com sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria dos
alimentos.

® Esta dispensado o uso de mascara de protegdo aos
manipuladores que possuem barba.

u Questio 88

As hortaligas pré-cortadas ou minimamente processadas
sd0 as que passam por operacdes como limpeza, lavagem com
agua potavel, sanitizagdo, enxague, descascamento, corte,
embalagem e armazenamento.

Carlos Alexandre Oliveira Gomes ef al. Hortalicas minimamente processadas
Brasilia, DF: Embrapa Informagdo Tecnologica, 2005. P. 34,

O processo de injaria mecédnica provocado pelo corte e
descascamento dos vegetais tem como consequéncia a aceleracdo
do metabolismo e dos processos de senescéncia. O método de
conservacdo aplicado para reduzir a velocidade da senescéncia
dos vegetais e aumentar sua vida-de-prateleira ¢ conhecido como

O aplicagio de etileno na embalagem.

@ branqueamento para inativagdo das enzimas.

®© aplicagdo de atmosfera modificada com concentragdes
reduzidas de O, e aumentadas de CO,.

® congelamento.

u Questio 89

Assinale a op¢do que indica exemplo de lanche a ser incluido no
cardapio de uma crianga de 8 anos de idade, diagnosticada com
doenga celiaca.

O esfirra integral de frango (massa de esfirra: farinha de trigo
integral, margarina, fermento biolégico)

® mini hamburguer (pdo brioche, hamburguer, alface, tomate)

® pio de queijo (polvilho, leite, ovos, 6leo)

® bolo de banana (farinha de trigo, banana, ovo, 6leo, fermento
quimico)
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u Questio 90
De acordo com a Resolugdo (RDC) n.° 216, de 2004, da

ANVISA, que dispde sobre as técnicas que devem ser aplicadas
no preparo da alimentagdo, visando garantir a qualidade
higiénico-sanitaria, assinale a opgéo correta.

O Limpeza é a operagdo que compreende a lavagem correta das
maos.

® Antissepsia é a operagdo que visa a redugdo de substancias
indesejaveis, como poeira, gordura e terra, dos alimentos.

® Desinfec¢io é a operagdo que reduz o nimero de
microrganismos, sem  comprometer a  qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

® Higienizagdo é a operacdo que compreende as etapas de
limpeza e antissepsia.

u Questio 91 |
A Resolugdo da Anvisa, RDC n.° 216/2004, dispde sobre

o regulamento técnico de boas praticas para servigos de
alimentagfo e estabelece os procedimentos de boas praticas que
devem ser adotados pelos servicos de alimentacdo, a fim de
garantir a qualidade higiénico sanitaria.

Em relagdo aos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), assinale a opgdo correta, conforme a referida resolucéo.

O Os procedimentos de boas praticas que devem ser adotados
pelos servigos de alimentagdo devem estar relacionados com
higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; e higienizagcdo do
reservatério, ndo sendo obrigatério o POP para higiene e
satde dos manipuladores e manuteng@o preventiva e corretiva
de equipamentos.

® O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos
deve ser o proprietirio ou o funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos em que ha
previsdo legal para responsabilidade técnica.

® Entre os itens que compdem o documento que descreve as
operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluem-se os
requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencédo e
higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo
profissional, o controle da higiene e saiude dos
manipuladores, o0 manejo de residuos e o controle e garantia
da qualidade do alimento preparado.

® Os registros dos POPs devem ser mantidos por periodo
minimo de sessenta dias contados a partir da data de
preparagdo dos alimentos.

u Questao 92 |

Lucia, nutricionista e responsavel técnica de uma unidade
de alimentagdo e nutricdo (UAN) comercial, estava fazendo uma
ficha técnica (FT) de um prato novo, frango a pizzaiolo, que seria
inserido no cardapio nos proximos dias. Nos calculos da FT ela
encontrou os seguintes resultados: fator de correcdo do frango
1,1 e fator de cocgdo 0,8. A porc¢do do frango ¢ de 120 g e o
numero de comensais ¢ de 100 pessoas.

Com base nos dados apresentados na situagdo hipotética
precedente, a quantidade minima de frango, para ser servido, que
Lucia devera comprar é de

0 20,5 ke.
O 16,5 ke.
® 132ke
O 12kg.

u Questio 93

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014) é um
documento oficial do Ministério da Satude elaborado para ser um
instrumento de promoc¢do da saude e seguranga alimentar e
nutricional e um grande aliado dos nutricionistas, na orientacéio
do consumo alimentar, baseado ndo s6 em ingestdo de calorias e
nutrientes, mas também aliado a cultura alimentar da populagio
brasileira. Com base no que o guia descreve e orienta em relagio
ao consumo da populaggo brasileira, assinale a opg¢do correta.

® O guia orienta o consumo de alimentos in natura ou
minimamente processados como base da alimentagdo do
brasileiro.

® A base da alimentagdo do brasileiro mudou ao longo
dos anos, visto que o consumo de frutas e hortaligas
aumentou e o consumo de ultraprocessados diminuiu.

® O guia atual cita a pirdmide dos alimentos como uma
importante recomendagio de orientagdo do profissional para a
populagio.

® O guia orienta o consumo de alimentos processados, em
maior quantidade, e de alimentos minimamente processados,
em menor quantidade.

u Questio 94

Coccdo é o processo pelo qual se aplica calor ao alimento a fim
de modificar sua estrutura, alterar ou acentuar seu sabor e torna-
lo adequado a ingestdo. Os métodos de cocgdo se diferenciam
pelo tipo de calor empregado, que pode ser seco, imido ou misto.
Assinale a opgdio que apresenta apenas métodos de cocgfo por
calor seco.

O refogado, poché e ensopado
® grelhado, braseado e refogado
® braseado, ensopado e grelhado
® fritura, assado e salteado

u Questio 95

A gema do ovo possui na sua composicdo um agente
emulsificante que auxilia no preparo de maioneses € molhos
cremosos. Esse emulsificante ¢ denominado

O lecitina.
® ovoalbumina.
® avidina.
® carotenoide.

u Questio 96

Considerando a higienizacdo dos alimentos em unidades de
alimentag@o e nutri¢do (UAN), assinale a op¢do correta.

O Os hortifratis da unidade devem ser higienizados um a um,
com esponja e solugdo detergente.

® Os hortifrutis da unidade devem ser higienizados com
solugdo detergente e vinagre.

® Os hortifratis da unidade devem ser higienizados em uma
bacia com agua e bicarbonato de sddio.

® Os hortifratis da unidade devem ser higienizados em agua
corrente; em seguida, colocados em solug@o clorada para
depois serem enxaguados.

u Questao 97

O planejamento de carddpios em uma UAN é um importante
passo na organizagdo e gerenciamento das unidades, para se
evitar desperdicios. Alguns indicadores podem ser coletados no
momento do preparo e pré-preparo dos alimentos, para auxiliar
nessa avaliagdo. Assinale a op¢do que apresenta o indicador que
pode ser utilizado, durante o pré-preparo, como ferramenta para
avaliar o desperdicio.

@ fator de cocglo

® porgio

® fator de corregio
® indice de absorgio
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u Questio 98

Assinale a op¢do que apresenta o processo, comumente relacionado a globalizagéo, pelo qual uma populagéo passa por mudangas no
padrdo alimentar, como sair da desnutri¢do para a obesidade.

O nutrigdo comportamental

® caréncia nutricional

® inseguranga alimentar e nutricional
@ transi¢o nutricional

u Questio 99 |

Existem diversos métodos de conservagdo que visam a evitar a deterioracdo dos alimentos, prevenindo perdas e ampliando a sua vida
util. Esses métodos podem empregar frio ou calor no processo. O método de conservagéo pelo emprego do frio é conhecido como

O liofilizac3o.

® pasteurizacio.
® esterilizagio.
® branqueamento.

u Questio 100

De acordo com a instrugdo normativa n.° 16/2017, que dispde sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos, as
amostras dos alimentos prontos e distribuidos para o consumo devem ser guardadas pelo prazo maximo de

O 96 horas.
® 48 horas.
® 72 horas.
® 24 horas.

Espaco livre




