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1) De acordo com o Guia Alimentar para a populagdo bragileira,
do Ministério da Satude (2004), gqual € a recomendagdo minima
de fibras, em gramas/dia, para um adulto?
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2) O colostro &€ o leite produzido nos primeiros dias pds-parto
e & ideal para o beb& devido ao seu alto teor de:

proteina.
glicose.
vitamina C.
ferro.
lipideos.

Hoaw»

3) Considerando o processo de agquisigdo de carnes magras para o
preparo de estrogonofe, qual & o corte bovino que deve ser
utilizado?

Picanha.
Fraldinha.
Contrafilé.
Ch&d de dentro.
Acém.

EEREE

4) 0 degenvolvimento da aterogclerocse estd intimamente
relacionado & pregenga de fatores de riscos modificdveis e
ndc modificévels. Assinale a opgdo que apresenta um fator de
rigco modificavel.

(A) Diabetes.
(B} Hereditariedade de doenca corcnariana prematura.
(C) Idade superior a 45 anos para homemn.
(D) Racga.
(E) Idade superior a 55 anos para mulheres.
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Prova
Profi

Oleos e gorduras utilizados nas preparacdes de alimentos
devem ser aguecidos a temperaturas ndo superiores a:

(A) 100°C
(B) 120°C
{C) 150°C
{D) 180°C
(E) 200°C

Quais s3o o8 grupos populacionais que possuem as malores
recomendacdes de ferro?

(A) Criancas e lactentes.

(B} Lactantes e idcsos.

(C} Gestantes e mulheres entre 19 e 50 anos.

(D) Homens entre 19 e 50 anos e adolescentes.

(E) Escolaresg e pré-escolares.

Considerando o teor de glicidiocs, as hortalicas sé&o

classificadas em tipos A, B e C. Assinale a opgdc que
apresenta hortalicas dos tipos A, B e (C, regpectivamente:

(A) agrido, chuchu, abdbora.

(B} brdcolis, beterraba, batata-baroa.
(C} couve-flor, milho-verde, inhame.
(D) nabo, wvagem, abdbora.

(E) milho-verde, acelga, ervilha verde.

Na introdugio da alimentagdo complementar ao leite materno,
€& importante oferecer nos intervalos:

chés.

agua. .
suplementc proteico.

férmula infantil.

suplemento vitaminico-mineral.

(
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Assinale a opgdo que apresenta uma das caracteristicas do
peixe fresco.

Escama opaca.

Ventre volumogo.

Pele de cor embagada.
Guelrag ressequidas.
Clhos salientes.

IR
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10) As mudancas hormonais na gestaglic, principalmente o aumento §
da progegterona, relaxam a musculatura intestinal, |
diminuindo o peristaltisme e ocasionandoe a constipagio
intestinal. S30 medidas qgue favorecem o funcionamento
integtinal, EXCETO:

aumento da ingestd3oc de Aagua.

aumento da ingestdoc de frutas secas.
uso de laxantes diariamente.
caminhadas regulares.

usc regular de hortalicas.

HEAOwW®

11) Define-se contaminac8o cruzada como o contato

(A) entre os alimentos crus e os produtos embalados antes do
processce de cocgdo.

(B} entre os alimentos crus e os alimentos gue ainda vio
gofrer cocgio.

{C) entre utensilios antes do pré-preparo dos alimentos
crus.

(D) direto ou indireto entre os alimentos crus, semipre-
parados e prontog para o Consumo.

(E) direto entre os manipuladores de alimentos antes de ini-
ciar o pré-preparo de alimentos.

12) Assinale a opgdo que apresenta uma das atribuigdes do
Técnico em Nutrigdo e Dietética.

(A) Exercer atividade de porcionamento, transporte & distri-
buigdc das refeiges.

(B} Avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos pre-
parados de acordo con o padric de gqualidade
estabelecido.

{C) Confeccionar cardidpios somente para populacdes sadias.

(D) Planejar programas de educacdo alimentar.

(E) Elaborar normas de seguranga ocupacional.

13) Na etapa em que os alimentos j& sofreram coccio inicial,
qual deve ser a temperatura de seguranca que o alimento deve
atingir em seu interior no reaquecimento?

A) 65°C

70°C

T4°C

76°C

(
(
(
(
(E) 100°C
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14} Considerando os procedimentos de higienizagfo das geladeiras

dag

Unidades de Alimentag¢do e Nutrigdo (UAN), com gue

frequéncia deve ser realizado o degelo?

(A) Diario.

(B) Semanal

(C) Quinzenal.

{D) Mensal.

(E) Bimensal.

15) Em relagdo ao Diabetes Mellitus, assinale a opgdo correta.

(A) O aglicar deve sger evitado e o peso corporal mantido
proéximo ao ideal.

(B) A dieta recomendada deve ser pobre em proteinas e
carboidratos, e uma rica em lipidios.

(C) Enfatiza-se o controle da glicemia, uma ingestio nutri-
cional adequada e uma dieta hipercaldrica.

(D) Deve-se limitar a ingestio de fibras.

{E) Devem ser realizadas no méximo quatro refeigdes didrias.

16) Qual é a vitamina que interfere diretamente no processo de
coagulacgac?

(A)
(B)
(C}
(D)
(E)

RUOMNww

17) De acordo com o Regulamento Técnico para Terapia de Nutrigio
Enteral, assinale a opg8o correta.

(A)

(B)

Prova
Profigsdo

A nutrigdo enteral em sistema fechado requer manipulacdo
prévia a4 sua administracio.

A sala de manipulagdo de nutric8c enteral deve ser gani-
tizada e arejada, devendo-se manipular f£érmulas infantis
negte mesmo ambiente.

A nutricdo enteral n8o industrializada n3c deve ser
administrada imediatamente apds sua manipulacio.

O acesso de pessoas as dreas de manipulacdo da nutricgdo
enteral & livre.

Devem existir procedimentos operaciocnais escritos para

todas as etapas do processo de preparagdc da nutricido
enteral.
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18)

19)

20}

21)

Prova
Profi

Congsiderando os meios artificiais para assegurar o conforto
térmico mnas Unidades de Alimentacido e Nutrigdo (UAN), que
recurso tem g8ido muito utilizado para movimentar o ar
interno, renovando-o constantemente?

(A)Y Ventilador.
Circulador.

(C} Exaustor.

() Janela.

(E) Ar-condicicnado.

Qual & o tipo de distribuigido de refeig¢deg que utiliza
palcdo térmico, bandejas e copeircs?

A francesa.

A inglesa.
americana.
Cafeteria.
Servigo a4 mesa.

(
(
(
(
(
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Considerando o wuso do sal iodado para as papas salgadas, &
correto afirmar que:

ndo deve ser utilizado.

deve ser usado moderadamente.

deve ser adicionado somente apds a cocgdo.

deve ser utilizado comec conservante.

deve ger substituide por temperos industrializados.

Hoa®»

Qual deve ser a validade dos fariniceos que foram transfe-
ridos de suas embalagens abertas ou danificadas para
recipientes plasticos adequados?

10 dias.
30 dias.
50 dias.
60 dias.
90 dias.

R
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22} Bm relag¢do ao gistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), define-se ponto critico como

(A) a situagdo critica ja corrigida.

(B} o leocal ou a situagdc onde estdo presentes os perigos
com risco a salide e que devem ser controlados.

(C) a gravidade da deoenga ou as suasg consequéncias.

() um valcor utilizado como critério de seguranga.

(E) a probabilidade da ocorréncia de perigos.

23) A Organizacdo Mundial de Salde {(OMS8) recomenda que todas as
gestantes recebam suplemento de ferro como profilaxia no:

1° trimestre gestacicnal.
2° trimestre gesgtacional.
Altimo még gestacicnal.
3° trimestre gegtacional.
1° més gestacional.

HO O o>

24} Como se denomina o amarrado de cheiros-verdes?

(A) Fondant.

(B)Y Poché.

{C) Bouguet garni.
(D) Braisage.

(E} Concassé.

25) Qual é a cor ideal a ser utilizada no teto das Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) que apresenta percentual de
reflexdo acima de 80%?

(A) Creme.

(B) Branco.

(C) Amarelo-palha.
(D} Bege.

(E} Cinza claro.

26) O S6leo composto tem em sua composicdo:

(A) O6leo de canola + dleo de girassol.
{B) azeite de cliva + 8leo de canola.
(C) 6leo de soja + Oleo de canocla.
(D) azeite de oliva + &leo de goja.
(E) azeite de oliva + 6leo de milho.
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27) 0 ferro & um micronutriente essencial ao crescimento,
principalmente na £fase pré-escolar. Assinale a opgdo gue
apresenta somente alimentos com quantidades satisfatérias
deste elemento.

Carne, leite e figado.
Dendé, cupuacgu e figado.
Leite, couve e bucho.
Carne, feijdesg e figado.
Feijdo, mariscos e abacaxi.

HTAaw®

28) Asgsinale a opgdo que apresenta um dos pontosg de corte
proposto para o indice de massa corporal (IMC) de um
idoso eutrdfico, em Kg/m?.

(A) 17 a 24
(B) 20 a 24
(C) 20 a 27
(D) 22 a 24
(E) 22 a 27

28) Assinale a opgd3oc que completa corretamente as lacunas da
gentencga abaixo.

A Organizacdo Mundial de SatGde (OMS) preconiza que o alei-
tamento materno seja realizado da seguinte forma: exclusgivo

até meseg e complementar até anc (s} de vida.
(A) 4 / 3
(B) 4 / 1
(C) 6 /1
(D) 6 / 2
(E) 4 / 2

30) Em relagdo as Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN), NEO
€ considerado um local de processamento a area de

Preparagdeg prévias.

cocgao.

expedigdo de preparacgdes.

higienizac¢&o de utensilios utilizados no processamento.
higienizagdo de bandejas.

HO W
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31}

32)

33)

34)

35)

Prova
Profi

As recomendacdes de vitamina A para gestantes sdo facilmente
atingidas quando da ingestdo de alimentos como:

(A} kiwi.

{(B) morango.

{C) mamdc Papava.
(D) gridc de bico.
(E) pepinoc.

Sabe-se gue as verdurag e o8 legumes podem ser classificados
de acordo com a sua parte comestivel. Assinale a opgdo gque
apresenta um alimento considerado caule.

{A) Agrido.

{B) Palmito.

{(C) Alho-pord.

(D) Quiabo.

{(E} Alho,

As prateleiras inferiores das geladeiras devem ger

utilizadas para armazenar alimentos

{A) semiprontos.

(B) prontog para congumo.
(C) crus.

(D} salgados.

(B} enlatados.

Assinale a opgdo que apresenta uma vitamina lipossoldvel.

(A) Bl
(B) C
(C) Bs
(D) B12
(E) K

Agsinale a opgdao gque apregenta um método de unido de
alimentos.

Moer.
Triturar.
Sovar.
Espremer.
Coar.

Hoawy®
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36)

37)

38)

39)

40)

Prova

Quais sdoc as principais fontes da vitamina B127?

(A) Frutas, vegetais e leguminosas.
Carnes, visceras, leite e ovos.
{C) Carnes, frutas citricas e &leo de sgoja.
(D) Oleo de gérmen de trigo, vegetais folhosos e frutas.
(E) Cereais, leguminogas e Ovos.

Os suplementos alimentares com agentes microbianos que
afetam o hospedeiro de modo benéfico por meio de indGmeros e
variados procesgsos denominam-ge:

bicflaveonoides.
prebidticos.

fibras alimentares.
glicogaminas.
probidticos.

Honwp

Asginale a opgdo gque apresenta uma caracterigtica de fibra
ingoltGvel.

{A) Retardar o egvaziamento gistrico.

(B) Promover a formacido de solugdes viscosas.
(C) Formar acidos graxos de cadeia curta.

(D} Acelerar o trénsito intestinal.

(E) Nao aumentar o velume das fezes.

S&o exemplos de alimentos que compdem dietas com minima
formacido de residuo, EXCETO: )

(A} bebida isoté&nica.
(B} leite.

(C} gelatina.

(D) consomé.

(E)

agua de coco.

Os alimentos que possuem validade indeterminada s8o os:

supergelados.
liofilizados.
congelados.
pasteurizados.
resfriados.

HUQwW®
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41) Segundo o Guia Alimentar para a Popula¢do Brasileira do
Ministério da Salde (2004), as principais deficiéncias
nutricionais gque acometem a populagdo brasileira sdo a ca-
réncia de

A} vitamina A e a anemia por deficié&ncia de ferro.

(B} vitamina C e a anemia por deficiéncia de vitamina B12.

(C} vitamina D e o déficit no crescimente por caréncia de
céalcio.

(D) vitamina A e o déficit no crescimento por caréncia de
cédlcio.

(E) vitamina D e o déficit no crescimento por desnutricio.

42) Qual € o nutriente que tem sido recomendado para gestantes
com a finalidade de amenizar o desconfortoc das nauseas e
vémitosg?

{A) Acido félico.
{(B) Ferro.

(C} Calcio.

(D) Vvitamina B6.
(E) Vitamina A.

43) Qual € o produto que contém gordura vegetal, gordura lactea
a um teor madximo de 3%, leite, soro de leite e aditivos?

Manteiga.

Margarina.

Creme vegetal.
Maionese.

Gordura hidrogenada.

{
(
{
(
(

CEREE

44) Qual é a configuragdo geométrica mais indicada para uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo?

Quadrada.
Triangular.
Retangular.
Circular.
Semicircular.

HUQwWy
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45) A temperatura do estoque de géneros secogs ndo deve
ultrapassar:
(A) 4°C
(B) 1s5°C
(Cy 18°C
(D} 26°C
(E) 30°C
46) S3o0 fontes alimentares de acidos graxos Omega-3 e Omega-6,
respectivamente:
(A) Sleo de peixe, girassol.
(B) abacate, &leo de peixe.
(C} &leo de soja, &leo de peixe.
(D) azeite, &lec de girassol.
(E) &leo de cancla, 6leo de soja.

47) FEm rela¢3o ao processc de preparacdo do alimento, cologue V
(verdadeiro) ou F {(falso) nas afirmativas abaixo,
assinalando a seguir a opgdo que apresenta a seguéncia
correta.,

{ } O descongelamento deve ser efetuado em condicdes de re-
frigeracgdo, a temperatura entre 06 e 10 °C, nd3c devendo
haver recongelamento.

() Os 6leos e gorduras wutilizados devem ser aquecidos a
temperatura ndo superior a 150 °C.

{ ) Temperaturas inferiocres a 70°C podem ser utilizadas no
tratamento térmico de alimentos, degde gque as combina-
¢Bes entre tempo e temperatura sejam suficientes para
evitar a contaminacfo dos mesmos.

( ) Para conservacio dos alimentos preparados quentes,
deve-se manté-los 3 temperatura minima de 65°C na dis-
tribuicao.

(B) (V) (F} (F) (V)

(B) (V) (V) (F) (F)

(C) (V) (V) (V) (F)

(D) (F) (F) (V) (V)

(E) {F) {V) (V) (V)
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48) Sabe-se que alguns alimentos nic devem ser oferecidos a
crianga pequena. Dentre as opgdes abaixo, gual alimento deve
ser evitado no primeiro anc de vida?

(A} Fruta.

(B) Cha mate.

(C) Sucos.

(D) Agua de coco.

{B) Vitamina de frutas.

49) ©Os Servigos de Alimentagio devem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) relacionados aos seguintes
itens, EXCETO:

{A) controle de faltas e férias dos manipuladores de ali-
mentos.

(B} higienizagdo de instalagBes, eguipamentos e mdveis.
(C) controle integrado de vetores e pragas urbanas.
(D) higienizagdo de reservatdrio de agua.
{E) higiene e salde dos manipuladores.
50) gQual & o termo utilizado para o alimento gque foi revegtido

em ovos e farinha de rosca antes de sua fritura?

(A) A romana.
(R} A la coque.
(C) A milanes=a.
{D) A cocote.
(E) Gratinado.
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