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. -- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS - |

No que se refere ao aleitamento materno, assinale a opgéo
correta.

Questao 41

\

Assinale a opgdo correta em relacdo ao trato gastrointestinal,

responsavel pelo processo do alimento desde a mastigacdo,

digestdo, absor¢do de nutrientes e excreg¢do do bolo fecal.

(A]

(E]

(E]

A boca participa do processo digestivo apenas na mastigagéo,
ndo havendo nenhuma enzima ativa no inicio da digestdo.

O esdfago € o principal local de absor¢do de carboidratos e
lipidios, pois possui extensa superficie de vilosidades.

O estomago ¢ responsavel pela secrecio de 4cido cloridrico,
que contribui para a digestdo de proteinas e a eliminacdo de
microrganismos presentes nos alimentos.

O intestino grosso tem como fungdo principal a absor¢do de
aminoacidos e de 4cidos graxos de cadeia longa.

O pancreas ¢ um 6rgdo exclusivamente endocrino, secretando
apenas insulina e glucagon, sem participac@o na digestdo.

- Questao 42

A

anemia ferropriva é uma das deficiéncias nutricionais mais

comuns no mundo. O ferro pode ser encontrado nos alimentos em

duas formas: ferro heme (presente em carnes e de melhor

absorcdo) e ferro ndo heme (presente em alimentos de origem

vegetal, mas com menor biodisponibilidade). Para melhorar a

absor¢do do ferro ndo heme, recomenda-se associar, na mesma

refeicdo, alimentos que sejam fontes de vitamina

(A]
(E]
(C)
(D)
(E]

A

E.
B6.
C.
K.
D.

- Questao 43

alimentagdo inadequada e o sedentarismo estdo entre os

principais determinantes das doencas cronicas néo transmissiveis,

como doengas cardiovasculares, diabetes tipo 2 e alguns tipos de

cancer, sendo responsaveis por grande parte da carga mundial de

morbimortalidade. Diante desse cendrio e de acordo com a
Estratégia Global da Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) para
Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica ¢ Saude, recomenda-se a

adogdo de préticas de promogdo a saude, tais como

(A]

diminuir o consumo de alimentos de alto indice glicémico,
pois sdo digeridos e absorvidos rapidamente, o que eleva a
glicemia.

limitar a ingestdo lipidica, uma vez que os lipidios ndo sédo
considerados alimentos saudaveis e estdo sempre associados a
doengas, como dislipidemias.

ajustar o consumo de agucares simples, que nfo sdo tdo
prejudiciais a saude quanto geralmente se divulga.

manter o consumo de sal conforme o habito cultural da
familia, sem necessidade de reduzi-lo ou controla-lo.

priorizar a atividade fisica passiva para favorecer a perda de
massa magra.

(A]

(E]

(C]

(D]

(E]

O leite materno apresenta baixo valor nutricional para
criangas apos os 6 meses de vida, devendo ser substituido por
leite integral de vaca.

O aleitamento materno exclusivo até os 6 meses pode causar
deficiéncia de ferro, sendo necessdrio o oferecimento de
sucos de frutas citricas nesse periodo.

A prética do aleitamento materno deve ser evitada em locais
publicos, pois aumenta o risco de contaminagéo do leite.

O leite materno ndo contém anticorpos, sendo necessario
complementar com férmulas infantis para garantir a
imunidade do lactente.

O aleitamento materno favorece o desenvolvimento da
cavidade bucal e da fala, além de fortalecer o vinculo afetivo
entre mée e filho.

- Questao 45

0)

aleitamento materno, fundamental para a nutricdo infantil,

pode ser classificado, segundo a Organizagdo Mundial da Saude,
em diferentes tipos. O aleitamento materno classificado como
predominante ocorre quando a crianga recebe

(A]

@ 0 ©® 0

leite materno, direto da mama ou ordenhado, podendo receber
gotas ou xaropes contendo vitaminas, sais de reidratacdo oral,
suplementos minerais ou medicamentos.

qualquer alimento solido ou semissolido para complementar a
amamentagdo, mas néo substitui-la.

leite materno junto com outros tipos de leite, como de vaca ou
formula.

agua ou bebidas a base de agua (como chas e infusdes) e(ou)
sucos de frutas, além do leite materno.

exclusivamente leite materno, sem nenhum outro liquido ou
alimento.

_ Questao 46

Considerando os procedimentos recomendados pelo Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) para a avaliacdo
nutricional de adolescentes, assinale a opgéo correta.

(A

A medida da circunferéncia da cintura do adolescente deve
ser realizada na altura do umbigo, com utilizacdo de fita
métrica inelastica.

A medida da circunferéncia do quadril ¢ especialmente
recomendada para adolescentes do sexo feminino, por
apresentarem aciimulo de gordura corporal do tipo ginecoide.
A avaliagdo da dieta do adolescente deve ser feita
exclusivamente por meio do questionario de frequéncia
alimentar validado para adolescentes no Brasil.

Para a aferi¢do da estatura do adolescente, as pernas devem
estar ligeiramente afastadas, sem contato dos calcanhares e
joelhos.

Para aferir o peso corporal, o adolescente deve estar descalgo,
com o minimo de roupa possivel, posicionado no centro da
balanga, em postura ereta, com os pés juntos e bracos
estendidos ao longo do corpo.
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. Questio 47

Fatores intrinsecos e extrinsecos estdo intimamente ligados a

capacidade

de sobrevivéncia ou de multiplicagdo dos

microrganismos presentes nos alimentos. Acerca desse assunto,

assinale a opg&o correta.

(A

(B}

A temperatura de cozimento de carnes in natura ndo tem
relevancia no controle de qualidade do produto.

O pH elevado de carnes in natura inibe o crescimento das
bactérias patogénicas nesse produto.

A alta umidade relativa do ar reduz o crescimento das
bactérias patogénicas em carnes in natura.

O resfriamento de carnes in natura elimina as bactérias
patogénicas desse produto.

A elevada atividade de dgua de carnes in natura favorece o

crescimento das bactérias patogénicas nesse produto.

- Questao 48

Assinale a opgdo correta no que diz respeito a conservagdo de

alimentos e aos fatores que influenciam a multiplicagdo de

micro-organismos nos alimentos.

(A

(B}

A contaminagdo cruzada somente tem importdncia para
alimentos servidos crus.

A conservagdo dos alimentos depende, entre outros fatores, da
composi¢do quimica, do teor de umidade, do conteudo de
solidos soluveis e, em menor importancia, da contagem
microbiana inicial.

Alimentos crus podem representar sérios riscos a saude dos
consumidores se ndo forem cuidadosamente lavados,
higienizados e manipulados.

Para se conhecer a perecibilidade de um alimento, a umidade
do produto é mais importante que sua atividade de agua
(Aaou Aw).

O preparo de alimentos pereciveis por cozimento sob pressdo
dispensa o seu armazenamento refrigerado, dado o processo

de esterilizagdo a que foram submetidos.

- Questao 49

Em uma unidade de alimentagdo e nutrigio (UAN),

identificou-se um surto de infecgdo alimentar por Clostridium. A

investigagdo apontou que um manipulador, com as maos

contaminadas, entrou em contato com a tabua de corte utilizada

para saladas, o que favoreceu a contaminagéo do alimento.

Na

situacdo hipotética apresentada, a transmissdo de

microrganismos sugere contaminagao

@ 0@ 0O

superficial.
ambiental.
cruzada.
direta.
indireta.

B Questdo 50

Durante uma festa, uma familia consumiu peru com farofa

e salada de ovos de codorna. Apds a refeigdo, todos apresentaram
sintomas como cdlica, diarreia, febre e dores articulares.

Na situagdo hipotética apresentada, o referido surto alimentar
pode ser classificado como

(A

©0

(E]

toxinfec¢do alimentar, provavelmente provocada pela
contaminagdo da salada de ovos de codorna com
Listeria monocytogenes.

infec¢do  alimentar,  seguramente  provocada  pela
contaminagéo do peru com Salmonella sp.

intoxicagdo quimica, causada por esporos.

toxinfecgdo alimentar, provavelmente provocada pela
contaminagdo da salada de ovos de codorna com

Salmonella sp.
toxinose, certamente provocada pela contaminagdo do peru
com Salmonella sp.

i Questéo 51

Julgue os itens a seguir, a respeito de educacdo nutricional,
técnica dietética e unidades de alimentag@o e nutrigéo.

I

II

Conforme a NOVA (classificagdo de alimentos da OMS), os
alimentos sdo classificados em quatro grupos: in natura ou
minimamente processados; ingredientes culinarios; alimentos
processados; e alimentos ultraprocessados.

A ficha técnica de preparo se limita a determinar o custo de
uma receita e a explicitar as perdas que o alimento sofre
durante o seu preparo.

III A cocgdo em calor seco com gordura consiste em transmitir

calor ao alimento por meio da fritura, de forma direta, ndo se
podendo ultrapassar 200 °C.

Assinale a opgéo correta.

(A]
(E]
(C)
(D)
(E]

Apenas o item [ esta certo.

Apenas o item III esta certo.
Apenas os itens I e II estdo certos.
Apenas os itens II e I1I estdo certos.
Todos os itens estdo certos.

. Questdo 52

Considere que um cardépio ciclico para uma instituicdo de ensino
esteja sendo planejado com base nas leis da nutri¢do. Nesse caso,
uma aplicag8o correta da lei da adequagéo seria

(A

(B}

fazer um cardapio adequado ao que se tem na area de
armazenamento do local.

considerar o valor caldrico total das refei¢des de acordo com
as necessidades e especificidades médias dos diferentes
grupos etarios de alunos, respeitando seus habitos
alimentares.

ofertar no cardapio diario uma grande variedade de frutas,
leguminosas e cereais, garantindo a presenca de diversos
grupos de alimentos.

garantir o equilibrio da propor¢do de macronutrientes e
ofertd-los em conformidade com as recomenda¢des da OMS.
elaborar um cardéapio obedecendo a oferta de alimentos pelo
fornecedor, replicando-o ciclicamente.
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- Questao 53

Em uma unidade hospitalar privada que atende diversas
patologias, as nutricionistas realizam visitas didrias aos pacientes
e orientam a elaboragdo de cardapios baseados nas necessidades
de cada um deles. As refeigdes sdo preparadas em uma unidade
de alimentagdo e nutricdo (UAN) local, na qual as boas praticas
sdo implementadas.

A partir dessa situacgdo hipotética, assinale a opgdo correta.

O Os funcionarios da UAN hospitalar nfio precisam usar
equipamentos de protec@o individual, pois ja fazem uso de
uniforme completo.

® No referido hospital, pode ser utilizado o autosservigo para as
refeicdes, permitindo-se que os proprios pacientes se sirvam e
escolham seus alimentos.

® A UAN hospitalar dispensa a necessidade de ficha técnica
para o preparo de alimentos, desde que haja treinamento
continuo dos funcionarios.

® A referida UAN deve realizar a aquisi¢do de produtos com
fornecedores que oferecem o menor prego, sem avaliagdo da
qualidade sanitaria.

® O hospital em aprego deve ter servigo centralizado, devendo
as refeigdes ser montadas em bandejas individuais na cozinha
central e distribuidas nos andares em carros térmicos.

: Questao 54

Considerando a legislagdo referente a banco de leite humano,
assinale a opg&o correta.

O E obrigatoria a criagdo de um sistema contendo os registros
de doadoras, receptores e produtos, sem necessidade de sigilo
e privacidade dessas informagdes.

® As embalagens destinadas a coleta domiciliar de leite humano
ndo precisam ser rotuladas quando forem entregues no
mesmo dia em que ocorreu a ordenha.

® A pasteurizagdo do leite humano ordenhado cru deve ocorrer
a 62,5 °C por 25 minutos, independentemente da temperatura
inicial do produto.

® Sio consideradas aptas para doagfo as nutrizes que estejam
amamentando ou ordenhando leite humano para o proprio
filho, desde que ndo fumem mais que 10 cigarros por dia e
ndo usem medicamentos incompativeis com a amamentacao.

@ No reenvase do leite humano, a uniformizagdo dos volumes e
embalagens deve ocorrer depois da pasteurizagdo do leite
ordenhado, para garantir a qualidade higi€nico-sanitaria.

Questao 55

Na elaboragéo de cardapio para cozinha dietética, deve-se

O adaptar as preparagdes culinarias para atender as necessidades
individuais de cada paciente, considerando suas condi¢des de
satde, restrigdes alimentares e objetivos terapéuticos.

utilizar ingredientes exdticos, priorizando-se a estética da
apresentagfo dos pratos.

promover o consumo de frutas, hortalicas e leguminosas, sem
considerar as preferéncias e tolerancias do paciente.

seguir receitas da culindria regional, transformando-as em
dietas hipossddicas e sem adigdo de agucar.

focar na eliminagdo de todos os alimentos potencialmente
alergénicos, o que resulta em uma dieta nutritiva.

@ 0 ©® ©0

- Questao 56

Conforme o Codigo de Etica e Conduta do Nutricionista, este
profissional

I deve fazer uso de seu poder ou posi¢do hierarquica de forma
justa e respeitosa, evitando atitudes opressoras e conflitos nas
relagdes.

II ndo pode emitir declaragdes falsas ou alterar quaisquer
informagdes de pessoas, setores, servigos, instituicdes ou
dados de pesquisa, seja em beneficio proprio seja de terceiros.

111 deve manter o individuo sob sua responsabilidade informado
quanto aos objetivos, procedimentos, beneficios e riscos,
quando houver, de suas condutas profissionais.

Assinale a opgdo correta.

O Apenas o item I esta certo.

® Apenas o item II esta certo.

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

- Questao 57

No que concerne a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e ao Manual de Boas Praticas (MBP), assinale
a op¢do correta.

O A APPCC s6 pode ser aplicada em industrias de grande porte,
enquanto as boas praticas de fabricagdo sdo aplicaveis a
pequenos produtores.

® A APPCC é o documento que deve comprovar, entre outros
aspectos, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional e o controle de higiene da empresa
produtora de alimentos.

® O MBP fornece apenas a descrigdo de como efetuar a limpeza
e sanitiza¢@o ao longo do processo de produgo do alimento,
independentemente da implementagdo da APPCC.

® O MBP estabelece as condi¢es higiénico-sanitarias e
operacionais de funcionamento da empresa que produz
alimentos, criando o alicerce necessario para que a APPCC
seja eficaz e funcione corretamente.

® O MBP ¢ um documento opcional quando ja se tem a
ferramenta de APPCC implementada.

- Questao 58

Julgue os itens a seguir, com base na legislagdo sanitaria em
vigor.

I Antissepsia ¢ a operagdo de reducdo, por método fisico e(ou)
agente quimico, do numero de microrganismos de um
alimento para um nivel que ndo comprometa a sua qualidade
higiénico-sanitaria.

II A higienizag8o ¢ uma operagdo que compreende trés etapas:
limpeza, desinfecgdo e antissepsia.

IIT Saneantes sdo substdncias ou preparagdes destinadas a
higienizagdo, desinfec¢do ou desinfestacdo domiciliar, em
ambientes coletivos e(ou) publicos, em lugares de uso comum
e no tratamento de agua.

IV Medida de controle é um procedimento adotado com o

objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar
um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Assinale a opgdo correta.

O Apenas o item I esta certo.

® Apenas o item IV esta certo.

® Apenas os itens I e II estdo certos.
® Apenas os itens II e III estdo certos.
@ Apenas os itens 111 e IV estdo certos.
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Questao 59

Em relag@o a seguranga dos alimentos em unidades de alimentagdo e nutrigdo, assinale a opgéo correta.

(]

@ 0 ® ©

No sistema APPCC, um ponto de controle ¢ um procedimento por meio do qual um perigo no alimento deve ser prevenido e(ou)
eliminado.

O custo da higienizagdo nos servigos de alimentagdo ndo pode ser computado na precificag@o final, de acordo com o Manual de
Boas Praticas.

No sistema APPCC, o limite critico refere-se ao critério de risco aceitdvel para um perigo e deve ser atendido em um ponto de
controle para prevenir, eliminar ou reduzir a ocorréncia de agravos.

O uso de luvas e mascaras € obrigatério na manipulagdo de alimentos, segundo a legislagdo sanitaria aplicavel a servicos de
alimentag@o.

Os procedimentos operacionais padronizados dos servicos de alimentagdo devem especificar os exames aos quais o0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugéo.

- Questéo 60

Acerca da educag@o nutricional e da classificagdo de alimentos, assinale a opg&o correta.

O O desenvolvimento de atividades de educagéo alimentar e nutricional ¢ de competéncia privativa do nutricionista e ocorre dentro
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do setor de saude.

O Guia Alimentar para a Populago Brasileira ¢ um documento que prioriza a informago técnica sobre vitaminas e minerais, em
detrimento da dimens&o cultural e social da alimentagio.

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, o consumo de alimentos processados é totalmente desaconselhado,
devendo tais alimentos ser eliminados da dieta.

Conforme o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, o ato de cozinhar, ao resgatar a autonomia da pessoa sobre a sua
alimentag8o, contribui diretamente para a redug@o do consumo de alimentos ultraprocessados.

O feijdo empacotado e adquirido nos mercados é um exemplo de alimento processado, de acordo com a classificacdo que consta
do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira.

Espaco livre




