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-- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS --

Acerca das caracteristicas das gorduras, julgue os itens a seguir.

51 Em geral, as gorduras ricas em dcidos graxos que apresentam
cadeia de hidrocarboneto curta sem a presenga de duplas
ligagdes sdo liquidas a temperatura ambiente.

52 Os seres humanos armazenam triglicerideos no tecido
adiposo predominantemente na forma de &cidos graxos
saturados, que sdo mais inertes € menos suscetiveis ao dano

oxidativo.

53 O o6leo de dendé é fonte dietética de gorduras saturadas, o
oleo de oliva ¢ fonte de gorduras monoinsaturadas, o 6leo de
girassol é fonte de gorduras poli-insaturadas da familia
O0mega-6, e o oOleo de linhaca é fonte de gorduras

poli-insaturadas da familia 6mega-3.

54 Os triglicerideos de cadeia média diferenciam-se dos
triglicerideos de cadeia longa por apresentarem maior tempo
de solubilizacdo pela bile e maior tempo de absorc¢do pelas

células intestinais.

Julgue os proximos itens, & luz do novo Cédigo de Etica do
Nutricionista (Resolugdo CFN n.° 599/2018).

61 O nutricionista tem o direito de modificar a conduta
profissional determinada por outro nutricionista se identificar
inadequagdo ou omissdo na conduta anterior, sem a

obrigacgdo de informar ao responsavel pela conduta anterior.

62 O nutricionista tem o dever de divulgar resultados e técnicas
que comprovem seu sucesso profissional, podendo tal
divulgacdo ser realizada em midias sociais.

63 E vedado ao nutricionista realizar consultas e prescri¢cdo

nutricional em locais cuja atividade-fim seja a
comercializagdo de alimentos, suplementos ou equipamentos

ligados a area de alimentagdo e nutri¢o.

64 O nutricionista ¢ o profissional capacitado para fornecer
orientagdes sobre alimentacdo e saude, o que engloba
escolhas alimentares, composi¢@o corporal, atividade fisica e
lazer.

Acerca da avaliagdo nutricional subjetiva global (ANSG), julgue
os itens seguintes.

55 A ANSG ¢é uma ferramenta

nutricional que pode ser utilizada tanto para triagem de risco

integrada de avaliag@o

nutricional como para avaliag@o do estado nutricional.

56 A ANSG ¢ uma ferramenta validada para a avaliagdo do
estado nutricional, apresenta baixo custo e ndo ¢ invasiva, o
que facilita

seu uso em pacientes hospitalizados e

ambulatoriais.

57 A ANSG aborda aspectos como alteragdes no peso nos
ultimos seis meses e sintomas gastrointestinais, como
diarreia e vomito, além de considerar os valores de albumina

sérica para o diagnostico nutricional.

Um paciente idoso, de 76 anos de idade, apresenta indice
de massa corporal (IMC) igual a 20 kg/m?, 85% de adequagdo da
circunferéncia do braco (CB) e 70% de adequacdo da prega
cutanea triciptal (PCT); a circunferéncia da panturrilha (CP) foi
mensurada em 28 cm.

Considerando esse caso clinico, julgue os itens que se seguem.

65 De acordo com os atuais critérios da Organizagdo Mundial
da Saude, esse paciente ¢ classificado como eutréfico pelo
IMC.

66 A CP, parametro sensivel para mensurar perda de massa
muscular em idosos, estd inadequada no caso do paciente em
aprego.

67 Caso esse idoso esteja acamado, seu peso podera ser
estimado pela formula de Chumlea utilizando-se somente os
dados que foram informados no caso clinico.

A respeito das doencgas transmitidas por alimentos (DTA), que
s@o uma importante causa de morbidade e mortalidade em todo o

mundo, julgue os itens subsequentes.

58 No Brasil, a maioria das DTA apresenta agentes etiologicos
de origem bacteriana, mas virus e substdncias quimicas

também podem causar DTA.

59 A colera se caracteriza como uma doenga cuja transmissdo
ocorre por via fecal-oral, podendo ser transmitida pelo
consumo de alimentos crus ou mal cozidos de origem
marinha, como mariscos € moluscos.

60 Os principais sintomas da salmonelose, doenga causada pela
bactéria Salmonella a partir da ingestdo de alimentos
contaminados, sdo diarreia, vomitos, febre, rigidez muscular

€ cansago.

Um paciente portador de doenga renal cronica iniciou
tratamento com terapia hemodialitica (hemodialise).

Considerando esse caso clinico, julgue os itens a seguir, acerca
da dietoterapia para micronutrientes e liquidos.

68 A suplementagdo de ferro intramuscular é suficiente para
evitar a anemia cronica nesse paciente e normalizar os
valores de ferro sérico.

69 Para garantir a hidratagdo desse paciente, ¢ recomendado o
consumo adequado de melancia, meldo e carambola, frutas
ricas em agua.

70 Para manter a fosfatemia adequada, ¢ recomendado o maior
consumo de proteinas vegetais em detrimento de proteinas
de origem animal.

71 Para auxiliar na redugdo da sede e evitar excessos no

consumo de liquidos, recomenda-se a redugdo do consumo
de sadio.
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Com relagdo a vitamina D, essencial para a homeostase da satude
Ossea, julgue os itens que se seguem.

72 O nivel sérico de vitamina D pode ser mensurado a partir do
marcador 25-hidroxivitamina D (25-OHD), que reflete a
sintese endogena decorrente da exposigdo solar e ingestdo
dietética, bem como a conversdo de vitamina D a partir dos
depositos adiposos no figado.

73 A recomendagdo de ingestdo didria de vitamina D é de
600 unidades internacionais por dia, até os 70 anos de idade,
e 800 unidades internacionais por dia a partir de 71 anos de
idade, para homens e mulheres.

74 As principais fontes de vitamina D na alimentacdo sdo os
vegetais de coloracdo amarela, leite e derivados do leite.

O ano de 2021 ¢ considerado o Ano Internacional das Frutas e
Vegetais. Acerca desses alimentos e de assuntos correlatos,
julgue os itens a seguir.

75 Banana, manga e maracuja sdo considerados alimentos
climatéricos.

76 O feijdo é um alimento que se destaca entre os vegetais por
ser rico em proteina e apresentar, especialmente, alto teor de
metionina e cisteina.

77 No Brasil, tanto as farinhas de trigo quanto as de milho séo
enriquecidas com ferro e &acido folico, como estratégia
nacional de prevencdo a anemia ferropriva e a patologias no
tubo neural.

78 O raquitismo € caracterizado pela deficiéncia de vitamina E
no organismo.

79 O alto teor de 6leo encontrado na polpa do abacate tem sido
aproveitado tanto na industria alimenticia quanto na
farmacéutica e na cosmética.

Considerando a produgdo de leite pasteurizado tipo A e a
implantagdo das boas praticas de fabricagdo (BPF) no
processamento de produtos de uma empresa de laticinios, julgue
os itens a seguir.

85 Embora classificado como alimento in natura ou
minimamente processado, o leite é considerado um alimento
inflamatério e, por isso, seu consumo deve ser evitado por
individuos com doengas inflamatorias como a obesidade.

86 O procedimento operacional padronizado (POP) é um
sistema utilizado para garantir a inocuidade, a qualidade e a
integridade dos alimentos.

87 Caso, durante o processo de pasteurizagdo do leite, seja
identificada, como ponto critico de controle, a sobrevivéncia
de taxas elevadas de microrganismos patogénicos, sera
correta, como medida preventiva nessa situagdo, a adogdo
do bindbmio tempo versus temperatura de 85 °C por
30 segundos, seguida de refrigerac@o.

88 A implantacdo das BPF e do procedimento operacional
padronizado (POP) pode contribuir para o aumento da
lucratividade da empresa fabricante de laticinios.

Maria, durante anamnese alimentar, foi questionada pelo
nutricionista sobre a periodicidade de consumo de uma lista de
alimentos. Ela relatou consumir pdes e arroz diariamente, leite
trés vezes por semana e, nunca ou raramente, refrigerante e
feijdo.

Considerando a situagdo hipotética precedente e aspectos
relacionados a avaliagdo do consumo alimentar, julgue os itens
subsequentes.

80 Na avaliagdo do consumo alimentar, utilizar fotos de
alimentos em diferentes porgdes ¢ uma estratégia indicada
para estimar o tamanho das porgdes consumidas.

81 A pesagem direta de alimentos, método de avaliagdo de
consumo alimentar utilizado pelo Estudo Nacional de
Despesa Familiar (ENDEF), consiste em o entrevistador
pesar os alimentos consumidos pela familia e os residuos
durante sete dias consecutivos.

82 O questionario de frequéncia alimentar (QFA) aplicado visa
avaliar o consumo habitual de Maria.

83 O questionario de frequéncia alimentar (QFA) apresenta
como vantagem uma menor subnotificagdo, em comparagio
com outros métodos.

84 O recordatorio de 24 horas ndo deve ser aplicado a Maria
caso ela seja analfabeta.

Acerca do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE),
julgue os itens que se seguem.

89 O PNAE abrange somente alunos matriculados em escolas
publicas brasileiras e, por excluir os alunos da rede privada
de ensino, no possui carater universal.

90 O PNAE ¢ uma estratégia que contribui para a concretizagdo
da seguranca alimentar e nutricional.

91 Visando reduzir o nimero de colaboradores nas escolas no
decorrer da pandemia de covid-19, os nutricionistas da
alimentag@o escolar assumem as competéncias do conselho
de alimentacdo escolar (CAE) e devem acompanhar a oferta
de kits de alimentagdo aos estudantes.

92 Em virtude da pandemia de covid-19, foi publicada lei
autorizando a distribuic@o de géneros alimenticios adquiridos
com recursos do PNAE aos pais ou responsdveis dos
estudantes das escolas publicas da educacfio basica, durante
o periodo de suspensdo das aulas.

93 Apesar da suspensdo das aulas em virtude da pandemia de
covid-19, foi determinada a continuidade do fornecimento de
géneros alimenticios pereciveis as escolas publicas da
educagdio basica, sem possibilidade de interrupgdo ou
adiamento desse fornecimento, para o devido cumprimento
da PNAE.

A respeito do planejamento das unidades de alimentagdo e
nutri¢do (UAN), julgue os itens a seguir.

94 O planejamento do cardapio pode ser realizado pelo gerente
da UAN, desde que supervisionado por nutricionista.

95 O numero de funcionarios da UAN deve ser considerado
para a definig@o das preparacdes do cardapio.

96 Devido a necessidade de uso de agrotoxicos, a agricultura
urbana ¢ uma estratégia contraria aos principios da seguranga
alimentar e nutricional sustentavel.

97 A Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo (PNAN) visa
aprimorar as condicdes de alimentagdo e nutrigdo
relacionadas ao Sistema Unico de Saude (SUS), por isso ela
ndo alcanga outros ambitos de atuagdo do nutricionista,
como escolas e UAN.
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Cinco consumidores almogaram em um servigo de
alimentago e, passadas entre 2,5 horas e 4 horas, apresentaram
nauseas e diarreia, sem febre. Por esse motivo, eles denunciaram
o estabelecimento, que foi fiscalizado pela vigilancia sanitéaria e
autuado por apresentar as seguintes irregularidades:

+ arroz, carne e maionese prontos para 0 consumo expostos a
temperatura ambiente de 30 graus Celsius;

+ auséncia de sanitizante para higienizagdo de frutas e
hortaligas;

* uso de luvas descartdveis para manipular tanto saneantes
quanto chapas quentes;

+ reutilizacdo de dleo de fritura, que estava armazenado de
forma inadequada;

+ auséncia de telas milimétricas nas aberturas para o exterior,
lumindrias ndo protegidas contra explosdo, frestas nas paredes
e pisos;

+ falta de capacitacdo dos manipuladores dos alimentos.

Considerando essa situagdo hipotética, julgue os itens a seguir.

98 Os sintomas descritos e as condi¢des irregulares dos
alimentos mencionados indicam que a infecgdo que
acometeu os consumidores foi ocasionada por salmonela.

99 A limpeza de frutas e verduras estava inviabilizada no citado
estabelecimento, por ndo haver sanitizante.

Para a manipulagdo de saneantes, ¢ obrigatério o uso de
luvas nitrilicas de cano longo.

O ¢leo a ser reutilizado na preparagio de alimentos deve ser
armazenado em recipientes tampados e protegidos da luz e,
se o intervalo entre usos for superior a doze horas, o dleo
deve ser armazenado em geladeira.

A capacitagdo dos manipuladores deve abordar higiene
pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doengas
transmitidas por alimentos.

Telas milimétricas nas aberturas para o exterior, luminarias
protegidas contra explosdo e piso e paredes integros sdo itens
que visam auxiliar no controle de vetores de pragas urbanas.

100

101

102

103

Com relagéo aos processos e métodos de cocgdo, julgue os itens
que se seguem.

110 O calor timido ¢ indicado para cortes de carne que
contenham mais tecido conjuntivo e fibras musculares mais
grossas, como ¢ o caso da paleta, do acém, da fraldinha, do
peito, da capa de filé¢ e do musculo, por exemplo.

O mingau de amido de milho ¢ obtido pelo processo de
gelatinizagdo, que, nesse caso, ocorre quando o amido é
submetido ao aquecimento em meio seco.

A Uunica leguminosa que pode ser submetida ao calor seco ¢
o amendoim, devido ao seu alto teor de gorduras.

A reagdo de Maillard é o escurecimento enzimatico que
ocorre quando a carne ¢ submetida ao calor seco (processo
de grelhar).

A gema de ovo ¢ utilizada no preparo de varias emulsdes,
por ser rica em lecitina, agente emulsificador constituido por
uma extremidade atraida pela dgua (extremidade polar) e por
uma extremidade atraida pelo 6leo (extremidade apolar).

11

112

113

114

Para o preparo de refeicdes oferecidas em creches, escolas
de ensino fundamental e institui¢des de longa permanéncia para
idosos, foram disponibilizadas as seguintes matérias-primas
destinadas a composicdo do cardapio: arroz, feijdo, carne bovina
(acém), ovos, farinha de mandioca, alface, tomate, abobora,
cenoura, batata, limdo, banana, laranja, leite integral, café, pao,
manteiga, agucar, 6leo e temperos.

Considerando essa situagdo hipotética e os principios para
elaborag@o de um cardapio, julgue os itens subsequentes.

104 Na previsdo de compra das matérias-primas que compdem o
cardapio, é correto considerar que o indice ou fator de
cocgdo (IC) da carne e do arroz é maior que 1.

As matérias-primas disponiveis nessa situagdo possibilitam a
elaboragdo de um cardapio que comtemple todos os grupos
de alimentos da pirdmide alimentar.

O cardapio pode ser o mesmo para atender aos diversos
publicos mencionados, desde que se alterem a forma de pré-
preparo e o preparo dos alimentos, obtendo-se diversas
formas de apresentagdo e consisténcia.

O indicador de parte comestivel (IPC), também denominado
de fator de correcéio (FC), a ser utilizado para a aquisi¢do das
frutas, das hortalicas e dos legumes independe da forma
como esses alimentos serdo preparados e servidos.

O arroz e o feijio compdem a base da pirdmide alimentar.

O processo de caramelizag@o do agucar pode ser executado
para obtencdo de doce de banana e como método de
conservacdo dessa fruta, aumentando sua vida de prateleira.

105
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107

108
109

O fluxograma a seguir refere-se a produgdo de lasanha
preparada com massa seca, carne moida, molho de tomate, fatias
de presunto e queijo. O produto ¢ destinado ao consumo em
cozinha institucional.

recepgdo da matéria-prima
!
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l
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resfriamento
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|
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|
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Considerando o fluxograma e as informagdes apresentadas, bem
como as normas de boas praticas de manipulagdo de alimentos,
julgue os itens a seguir.

115 Para a produgdo da lasanha, pode ser adquirida carne
previamente moida que tenha sido manipulada e embalada
em ambiente climatizado.

116 A etapa de resfriamento pode ser realizada de forma lenta, a
temperatura ambiente, pois possiveis multiplicagdes

bacterianas serdo eliminadas na fase de cozimento.

A etapa de aquecimento ¢ um ponto critico de controle, e o
limite critico a ser considerado ¢ a temperatura minima de
74 graus Celsius no centro geométrico.

Nas fases de montagem e envase, pode ocorrer contaminag&o
cruzada decorrente de praticas inadequadas de
manipuladores ndo capacitados.

A lasanha deve ser exposta ao consumo a temperatura de, no
minimo, 50 graus Celsius, pelo tempo maximo de
quatro horas.

A atividade de agua na massa para lasanha utilizada na
situagdo em questdo € alta, o que pode apresentar risco
biolégico na recepgéo.
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