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CONCURSO PUBLICO - MAGISTERIO SUPERIOR
EDITAL COODEC 12/2020
26 DE SETEMBRO DE 2021
SUPRA -AREA: NUTRICAO

LEIA ATENTAMENTE AS SEGUINTES INSTRUCOES:

VERIFIQUE, NOS ESPACOS DEVIDOS DO CARTAO-RESPOSTA, SEUS DADOS PESSOAIS. NAO SE ESQUECA DE
ASSINAR SEU NOME NO LOCAL INDICADO.

PREENCHA AS RESPOSTAS DAS QUESTOES N0o RASCUNHO DO GABARITO, A FIM DE TRANSCREVE-LAS COM
CANETA ESFEROGRAFICA AZUL OU PRETA, DE PONTA GROSSA E CORPO TRANSPARENTE, POSTERIORMENTE, NO

CARTAO-RESPOSTA.
AO TRANSCREVER SUAS RESPOSTAS PARA 0 CARTAO-RESPOSTA, PREENCHA COMPLETAMENTE O ALVEOLO,
COMO INDICADO NA FIGURA, .. NUNCA ASSIM ® @ ®® O POIS VOCE CORRE O RISCO DE TER
SUA QUESTAO ANULADA.

NAO PERGUNTE NADA AO FISCAL, POIS TODAS AS INSTRUCOES ESTAO NA PROVA. LEMBRE-SE DE QUE UMA
LEITURA COMPETENTE E REQUISITO ESSENCIAL PARA A REALIZACAO DA PROVA.

NAO RASURE, NAO AMASSE NEM DOBRE 0 CARTAO-RESPOSTA, PARA QUE ELE NAO SEJA REJEITADO.
RASCUNHO DO GABARITO

1 06 11 16 21 26

2 07 12 17 22 27

3 08 13 18 23 28

4 09 14 19 24 29
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LEGISLACAO

De acordo com o artigo 23 da Lei n® 12.772
de 28 de dezembro de 2012 a avaliagdo especial de
desempenho do servidor em estagio probatorio,
ocupante de cargo pertencente ao Plano de
Carreiras e Cargos de Magistério Federal, sera
realizada por Comissdo de Avaliagdo de
Desempenho designada no &ambito de cada
Instituicio Federal de Ensino. A Comissdo de
Avaliagdo de Desempenho devera ser composta de

(a) servidores técnicos, estaveis ou ndo, com
representacbes da unidade académica de
exercicio do avaliado e do Colegiado do Curso
no qual o docente avaliado ministra o maior
numero de aulas.

(b) docentes, preferencialmente estaveis, com
representacdo da unidade académica de
exercicio do avaliado.

(c) servidores técnicos estaveis e de servidores
ocupantes de cargo em comissdo que exercam
funcdo de chefia, diregdo ou assessoramento,
vinculados ao Colegiados de um dos Cursos em
que o avaliado ministre aulas.

(d) docentes estaveis, com representacbes da
unidade académica de exercicio do docente
avaliado e do Colegiado do Curso no qual o
docente ministra 0 maior numero de aulas.

(e) docentes estaveis e discentes, ambos com
vinculados a unidade académica de exercicio do
docente avaliado.

Acerca do Processo Disciplinar, com
previsdo na Lei n® 8.112 de 11 de dezembro de
1990, considere as afirmativas:

) O processo disciplinar €& o instrumento
destinado a apurar responsabilidade de
servidor por infragdo praticada no exercicio de
suas atribui¢cdes ou, que tenha relagdo com as
atribuicbes do cargo que esteja investido.

)] A coleta de provas é tomada na fase do
inquérito.

Ill)  Ainda que a infracdo cometida pelo servidor
esteja capitulada como crime, a autoridade
julgadora ndo é obrigada a remeter o processo

disciplinar ao Ministério  Pudblico, em
decorréncia da independéncia das instancias.

V) E vedada a exoneracao a pedido do servidor
que estiver em cumprimento de penalidade
aplicada.

Estao corretas,

a

b

Il e IV, apenas.

Il e lll, apenas.

d

(a)

(b)

(c) llelV, apenas.
(d) I, 1llelV, apenas.
(e)

e) I, Il elV, apenas.

3

O paragrafo 12 do artigo 183 da Lei n® 8.112
de 11 de dezembro de 1990 prevé que o servidor
ocupante de cargo em comissdo que nao seja,
simultaneamente, ocupante de cargo ou emprego
efetivo na administragéo publica direta, autarquica e
fundacional, tera direito ao seguinte beneficio do
Plano de Seguridade Social:

a) Licenca por acidente em servigo.

b) Licenga para tratamento de saude.

Assisténcia a salide.

d) Aposentadoria.

(

(b)
()
(d)
(e) Penséo vitalicia e temporaria.

4

Segundo o Decreto n® 1.171, de 22 de junho
de 1994 que aprovou o Codigo de Etica Profissional
do Servidor Publico Civii do Poder Executivo
Federal, é vedado ao servidor publico:

(a) Pleitear, solicitar, provocar, sugerir ou receber
qualquer tipo de ajuda financeira, gratificagao,
prémio, comissdo, doagdo ou vantagem de
qualquer espécie, para si, familiares ou qualquer
pessoa, para o cumprimento da sua missao ou
para influenciar outro servidor para o mesmo fim.

(b) Desempenhar, a tempo, as atribuicbes do cargo,
fungéo ou emprego publico de que seja titular.
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(c) Retardar qualquer prestacdo de contas,
condigéo essencial da gestdo dos bens, direitos
e servigos da coletividade a seu cargo.

(d) Ter respeito a hierarquia, porém sem nenhum
temor de representar contra  qualquer
comprometimento indevido da estrutura em que
se funda o Poder Estatal.

(e) Facilitar a fiscalizagdo de todos os atos ou
servigos por quem de direito.

5

A Resolugdo n® 29 de 13 de setembro de
2018, que dispde sobre o regulamento do ensino da
UFPEL, prevé que

(a) os cursos de graduagdo deverdo promover a
formagédo de pessoas qualificadas para o
exercicio profissional e para o exercicio pleno da
cidadania. Para promover essa formagéo, os
projetos pedagdgicos dos cursos e suas
estruturas curriculares devem estar alicergados
em conhecimentos cientificamente
fundamentados e socialmente referenciados,
integrados a principios éticos, estéticos e de
carater politico-partidarios.

(b) os projetos pedagogicos de curso deverao
contemplar critérios e procedimentos que
atendam discentes com deficiéncia da mesma
forma que atendam os demais, sem qualquer
adaptacao necessaria.

(c) os cursos de graduagdo serdao ofertados nas
modalidades presenciais ou a distancia.

(d) para fins de matricula e de acompanhamento
académico, a Universidade Federal de Pelotas
admitira somente o regime académico seriado.

(e) o discente aprovado em todos os componentes
cursados no periodo letivo, devera matricular-se
no periodo subsequente em um conjunto de
componentes curriculares inferior ao previsto no
projeto pedagégico do curso.

6

A Resolugao n? 41 de 26 de outubro de
2017, estabelece o limite minimo e maximo de carga
horaria de aulas dentre as atividades docentes.
Sobre o tema, é correto afirmar que

(a) entende-se por carga horaria em aulas, somente
as horas despendidas em disciplinas no ensino
de graduagao.

(b) todos os docentes deverdao ministrar aulas na
pds-graduacéo semestralmente.

(c) todos os docentes deverdao ministrar aulas na
graduacao semestralmente.

(d) a carga horaria a ser integralizada pelos
docentes deve corresponder ao minimo de
dezoito horas semanais de aulas.

(e) é principio da Universidade Federal de Pelotas
garantir a dissociabilidade do ensino, da
pesquisa e da extensao.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

A Lei n® 8.234, de 17 de setembro de 1991,
regulamenta a profissdo do nutricionista e contempla
atividades que podem ser desempenhadas por
nutricionistas e que sao atribuicbes privativas do
nutricionista. Sao  atribuicbes  privativas do
nutricionista:

) Ensino das disciplinas de nutricao e
alimentacéo nos cursos de graduagao da area
de salde e outras afins.

1)) Planejamento, coordenagdo, supervisdo e
avaliagao de estudos dietéticos.

Ill)  Assisténcia e treinamento especializado em
alimentacéo e nutricao.

IV)  Prescricho de suplementos nutricionais,
necessarios a complementacao da dieta.

Estao corretas,

a

b

Il eV, apenas.
I e ll, apenas.

d

(a)

(b)

(c) I, lelll, apenas.
(d) I, Nl e IV, apenas.
(e)

e) lll eV, apenas.
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8

A Portaria n® 78/2009 de 30 de janeiro de
2009, da Secretaria de Saude do Estado do Rio
Grande do Sul, aprova a Lista de Verificagdo em
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo e as
Normas para Cursos de Capacitagdo em Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo e da outras
providéncias. Considerando-se as determinagbes da
referida portaria, é correto afirmar:

(a) O responsavel pelas atividades de manipulagéo
dos alimentos é o funcionario designado, que
deve se atualizar semestralmente em temas
como: higiene pessoal, manipulagdo higiénica
dos alimentos e doengas transmitidas por
alimentos, microbiologia dos alimentos e
administragédo das Unidades de Alimentagéo e
Nutrigao.

(b) Nao se faz necessaria a existéncia de registro da
manutengdo programada e periddica dos
equipamentos e utensilios.

(c) Os Servicos de Alimentacdo devem dispor de
Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) disponiveis
aos funciondrios envolvidos e a autoridade
sanitaria.

(d) As superficies em contato com alimentos devem
preferencialmente ser lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil
higienizagao e de material ndo contaminante.

(e) Produtos pereciveis devem ser expostos a
temperatura ambiente pelo tempo minimo
necessario para a preparagdo do alimento
(méximo 60 minutos).

9

(a) custo é a soma dos valores de bens e servigos
consumidos ou aplicados para obtengcdo de
novos bens e servigos.

(b) O processo de custos compreende qualquer
despesa ou gasto perfeitamente identificavel
como: arroz, feijao, produtos de limpeza.

(c) custos diretos correspondem aos gastos que
dependem de calculos, rateios ou estimativas
para serem divididos e apropriados em
diferentes produtos e servigos.

(d) custos fixos compreendem a demonstragao
detalhada dos gastos incorridos na fabricagéo ou
prestacdo de servigos.

(e) custos indiretos sado valores consumidos
independentemente de haver ou nao producéo
ou produzindo maior ou menor quantidade de
bens de servigos.

10

A base de toda a gestao econbémica de uma
empresa é o perfeito conhecimento dos custos, que
sdo essencialmente medidas monetarias arcadas
pelas empresas a fim de atingir os seus objetivos.
Em uma Unidade de alimentacéo e Nutricao (UAN) o
conhecimento dos custos garante a empresa a
determinagéo do lucro, o controle das operagdes € a

tomada de decisbes. Nesse sentido, é correto
afirmar que

Dentro de uma Unidade de Alimentagdo e
Nutrigdo (UAN) o organograma é a representagao da
organizagdo, ou seja, é um retrato fiel de
determinado momento e deve permitir a visualizagdo
clara da estrutura da organizagdo de forma objetiva
permitindo compreender o todo organizacional.
Desta forma, o organograma deve reproduzir
(considere as afirmativas a seguir):

) A estrutura hierarquica, definindo os diversos
niveis.

) Os oOrgdos competentes a  estrutura
organizacional.

lll) Os canais de comunicagdo entre setores e
orgaos.

IV)  Atividades a serem desenvolvidas.

Estéao corretas,

a

b

Il e IV apenas.
I, Il e IV, apenas.

d

(@)

(b)

(c) 1, 1lelll, apenas.
(d) lell, apenas.
(e)

e) lllelV, apenas.
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11

O controle de custos se faz necessario
dentro da gestdo dos servicos de alimentagdo
coletiva e o grande desafio é fazer um planejamento
condizente com a realidade. O reconhecimento da
importancia das apuragbes atualizadas de custos e
seu controle & unanimidade entre os gestores. Na
classificagcdo de tipos de custos, sdo considerados
custos indiretos:

(a) Géneros alimenticios, gas e Equipamento de
Protecéo Individual (EPI).

(b) Produtos  descartaveis, depreciagdo  de
equipamentos e Equipamento de Protegéo
Individual (EPI).

(c) Aluguel de equipamentos, Equipamento de
Protecédo Individual (EPI) e limpeza da caixa de
gordura.

(d) Material de limpeza, géneros alimenticios e gas.

(e) Mao de obra direta, Equipamento de Protegéo
Individual (EPI) e uniformes.

17

Nas diversas acbes que podem ser
desenvolvidas na Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) para colocar em pratica a gestao de
residuos sélidos, a ferramenta que estd mais
associada a reducao do volume de residuos soélidos
gerados pelos fatores de correcéo e sobras é:

(a) Planejamento na compra.

(b) Seleg¢ao dos manipuladores.

(c) Capacitacao de funcionarios.

(d) Definicao da quantidade per capita.
(e)

e) Selecao dos fornecedores.

13

O Conselho Federal de Nutricionistas (CFN),
por meio da Resolugéao n’ 599 de 25 de fevereiro de
2018, aprovou o Cédigo de Etica e de Conduta do
Nutricionista onde delineia a orientagao normativa da
acao do nutricionista no cumprimento do papel
social, que inclui o compromisso com a alimentagéo
adequada e saudavel, a ciéncia da Nutricdo e a
continua reflexao sobre as praticas individuais e
coletivas. Nesse panorama, é dever do Nutricionista:

(a) Prestar servicos profissionais gratuitos com fins
sociais e humanos.

(b) Recusar propostas e situagbes incompativeis
com suas atribuigbes.

(c) Denunciar, nas instancias competentes, atos que
caracterizam agressao, assédio, humilhagéao,
discriminagéao, intimidagdo contra si ou qualquer
pessoa.

(d) Desempenhar atividade de supervisdo e
preceptoria de estagio, cumprir a legislagdo de
estagio vigente.

(e) Manifestar publicamente posicbes depreciativas
ou difamatérias sobre a conduta ou atuagdo de
outro profissional nutricional ou néo.

14

Denomina-se lactario a area do servigo de
alimentacéo destinada ao preparo e a distribuicao de
formas lacteas e complementares para os lactentes.
O lactario consiste basicamente em trés salas:
limpeza, preparo e antessala. Em relagdo a
localizacdo do lactario, considere (V) para
Verdadeiro e (F) para Falso.

( ) Deve estar em local com maxima protegao
contra a contaminagéo do ar.

( ) Deve estar em local com o maior afastamento
possivel do servico de alimentagdo para
evitar a contaminagao cruzada com alimentos
crus.

( ) A eficiéncia das atividades desenvolvidas néo
dependera da localizagao.

( ) Deve ser o mais proximo possivel das areas
de circulacdo do pessoal, pacientes e
visitantes para facilitar o acesso.

( ) O'tipo e otamanho do hospital ndo interferem
na localizagao do lactario.

A sequéncia correta, de cima para baixo, de
preenchimento das lacunas, é:
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15

A finalidade da gestdo de materiais em um
Servigo de Nutricdo Hospitalar (SNH) é a de suprir
adequadamente todas as necessidades de
materiais, sendo responsavel pela previsdo, bem
como pela orientagdo técnica durante a aquisicao.
Neste aspecto, deve trabalhar em sintonia com o
setor de compras, fornecendo todas as informagoes
necessarias para manter um fluxo continuo de
abastecimento. No processo de compras no setor
publico existem véarias modalidades de licitagbes. A
modalidade que pode ser utilizada para a aquisicao
de materiais e servicos comuns, em que a disputa é
feita por meio de propostas e lances sucessivos em
uma sessdo publica, vencendo o menor prego
ofertado é denominada:

a) Pregao presencial.
b) Leilao.

d

(

(

(c) Convite.
(d) Tomate de prego.
(

)
e) Concorréncia.

16

A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC)
n® 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispoe
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacao em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Segundo
a Resolugdo citada, os estabelecimentos devem
desenvolver, implementar e manter os
Procedimentos Operacionais Padronizados para os
seguintes itens:

(a) Higiene e saude dos manipuladores; Higiene e
saude dos manipuladores, Controle integrado de
vetores e pragas urbanas; Manutengao
preventiva e calibragdo de equipamentos;
Controle da potabilidade da agua.

(b) Higienizagédo de instalagbes, equipamentos e
moveis; Programa de recolhimento de alimentos;
Selecdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

(c) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Higienizagdo do reservatério; Higiene e saude
dos manipuladores; Manutencdo preventiva e
calibracdo de equipamentos.

(d) Higienizacdo das instalagbes, equipamentos,
méveis e utensilios; Controle da potabilidade da
agua; Higiene e salde dos manipuladores;
Manejo dos residuos; Manutengdo preventiva e
calibragdo de equipamentos; Controle integrado
de vetores e pragas urbanas; Selecdo das
matérias-primas, ingredientes e embalagens e
Programa de recolhimento de alimentos.

(e) Higienizagdo de instalagbes, equipamentos e
moveis; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Higienizagao do reservatério; Higiene e
salde dos manipuladores; Selecdo das
matérias-primas, ingredientes e embalagens.

17

A Norma Regulamentadora n® 20, de 09 de
dezembro de 2019, estabelece:

(a) Condicdes de higiene e de conforto a serem
adotadas pela gestéo do local, levando em conta
o dimensionamento de algumas instalagbes.

(b) Condicoes ideais de higiene e de conforto a
serem observadas pelas organizagbes, de
acordo o dimensionamento de todas as
instalagbes e ter como minimo o numero de
trabalhadores usuéarios do turno com maior
contingente.

(c) Requisitos minimos para a gestao da seguranca
e salde no trabalho contra os fatores de risco de
acidentes provenientes das atividades de
extracao, producao, armazenamento,
transferéncia, manuseio e manipulagdo de
inflamaveis e liquidos combustiveis.

(d) Requisitos necessarios para a gestdo da
seguranga e saude no trabalho para evitar os
riscos de acidentes devidos as atribuicbes de
producao, armazenamento, transferéncia,
manuseio e manipulagdo de inflamaveis e
liquidos combustiveis.

(e) Condicdes minimas de higiene e de conforto a
serem observadas pelas organiza¢des, devendo
o dimensionamento de todas as instalagdes ter
como base o numero de trabalhadores usuarios
do turno com maior contingente.
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18

O Banco de Leite Humano (BLH) & um
centro especializado pela promogéo do aleitamento
materno e execugdo das atividades de coleta,
processamento e controle de qualidade do leite
humano, para posterior distribuicdo. A respeito do
controle de qualidade é correto afirmar que

(a) o controle microbiolégico evidencia a auséncia
de micro-organismos do grupo coliforme no leite
humano nao pasteurizado.

(b) a estocagem do leite humano devera ser por
congelamento por até 3 meses em freezers, com
controle de temperatura.

(c) o controle fisico-quimico é feito apenas pelo
método de acidez, onde determina a acidez
existente no leite humano pasteurizado.

(d) a pasteurizacdo do leite humano em banho-
maria deve ocorrer na temperatura de 65 C por
45 minutos.

(e) a protecdo e os cuidados dispensados ao leite
humano devem ter inicio no planejamento do
BLH, visto que a localizacdo e o projeto podem
influir na qualidade do produto.

19

O controle integrado de vetores e pragas
urbanas em Unidades de Alimentacdo e Nutricao
(UAN) contempla as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e/ou a proliferagdo de vetores e pragas
urbanas. O controle é definido como uma filosofia de
trabalho multidisciplinar que envolve os diversos
setores dentro de uma empresa. Ja o termo integrar
diz respeito a:

(a) Compartilhar e explicar as acbes para o
desenvolvimento do controle.

(b) Engajar e dividir responsabilidades, na busca do
interesse comum.

(c) Participar e cooperar das atividades ao longo do
processo.

(d) Desmembrar e dividir as responsabilidades das
atividades.

(e) Engajar e compartilhar as agbes relativas ao
controle.

20

Os alimentos de origem animal, como as
carnes, sdo enquadrados como de alto risco
epidemioldgico, devido as suas caracteristicas
intrinsecas, como alta atividade de agua, pH préximo
a neutralidade e elevado valor nutricional,
constituindo-se em  6timo meio para o
desenvolvimento microbiano. O processamento
térmico das carnes pode impedir a acdo de
microrganismos e melhorar suas condi¢cbes de
palatabilidade e digestibilidade. Para evitar a
reducdo no volume da carne e garantir sua
suculéncia, deve-se:

(a) Submeté-la a baixas temperaturas para que
resulte em coagulagao superficial das proteinas.

(b) Coloca-la em forno com temperaturas brandas
para diminuir a retragéo das fibras, impedindo o
gotejamento.

(c) Cozinha-la em temperatura média, para que forme
uma crosta que impedira a perda do suco interno.

(d) Grelha-la em altas temperaturas para melhoria
da qualidade nutricional por perda de umidade.

(e) Prepara-la em calor Umido que resultard na
condensagdo das substancias exsudativas ou
extrativas.

2]

As Boas Praticas sao procedimentos que
devem ser adotados por servigos de alimentagéao a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagdo
sanitaria. Para os alimentos congelados, antes do
tratamento  térmico, deve-se  proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada
penetracdo do calor. Segundo a Resolugdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n® 216, de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), o processo de
descongelamento de alimentos deve ser feito em

(a) temperatura superior a 20° C (sessenta graus
Celsius).

(b) temperatura de 10° C (dez graus Celsius).

(c) agua corrente, por meia hora, com a torneira
fechada.
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(d) forno de microondas, desde que o consumo seja
feito em 2 dias.

(e) temperatura inferior a 5° C (cinco graus Celsius).

22

O absenteismo em Unidade de Alimentagao
e Nutricdo (UAN) pode ser considerado reflexo da
qualidade da administracdo de pessoal, pois mede o
comprometimento da equipe com o trabalho, o senso
de equipe e o quanto os trabalhadores estédo
motivados para realizar suas fungbes. A taxa de
absenteismo é um indicador bastante utilizado para
avaliar o desempenho da unidade, visto que pode
mostrar a necessidade de melhoria na administragao
de pessoal. A taxa de absenteismo de uma UAN que
possui 25 trabalhadores e apresentou, no més de
maio de 2021, média diaria de 2 faltas de
trabalhadores, é

23

A curva ABC é uma ferramenta gerencial
muito utilizada na gestdo de estoques de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), por permitir
identificar a contribuicdo dos itens estocados para o
custo dos cardépios e priorizar o controle dos itens
de acordo com sua importancia relativa. Na
avaliagdo da curva ABC de uma UAN foi encontrada
a seguinte situagao: dos 250 itens analisados, 125
consumiam 10% dos custos; 75 consumiam 20%
dos custos e 50 consumiam 70% dos custos. Nesse
sentido, é correto afirmar que deve-se priorizar os
controles dos

(a) itens que estdo em menor quantidade e
classificados como itens C.

(b) 75 itens que consumiam 20% dos custos, por
estarem em quantidade intermediaria e
classificados como itens B.

(c) 125 itens que consumiam 10% dos custos, por
estarem em maior quantidade e classificados
como itens C.

(d) itens que representam o menor percentual dos
custos e classificados como itens A.

(e) 50 itens que consumiam 70% dos custos, por
estarem em menor quantidade e classificados
como itens A.

24

Sobre o processo de higienizagcdo de
hortalicas é correto afirmar que

(a) as etapas mais importantes do processo de
higienizagdo sdo a retirada das partes
estragadas e a sanitizagdo em solugéo clorada a
300 ppm por meia hora.

(b) deve-se imergir em solugdo clorada na
concentragdo de 200 ppm por 15 minutos e o
volume da solugdo deve ser suficiente para
cobrir todo o lote de hortaligas.

(c) pode-se reaproveitar a solugdo clorada, desde
que o monitoramento indique concentracdo de
cloro abaixo de 100 ppm e que a agua nao
apresente turvacao ou residuos.

(d) apés a etapa de desinfecgdo, as hortalicas
devem passar por enxague em agua corrente a
temperatura de 40° C ou em solucéo de vinagre
a 2%.

(e) a primeira etapa do processo de higienizagéo
das hortalicas é a lavagem por lote em agua
corrente em temperatura de 25° C.
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No projeto fisico-funcional de Unidades de
Alimentacao e Nutricdo as condigbes ambientais tém
que ser levadas em consideragdo, pois condi¢bes
desfavoraveis podem representar fonte de tenséo no
trabalho, desconforto, aumento do risco de acidentes
de trabalho e até danos a saude do trabalhador. O
ruido é uma mistura complexa de diversas vibragdes
e o ouvido humano é capaz de perceber uma grande
faixa de intensidades sonoras, sendo correto afirmar:

(a) Ruidos intensos, abaixo dos 90 decibéis,
dificultam a comunicagdo verbal, causando
tenséo psicoldgica.

(b) A exposicao diaria durante a jornada de trabalho
ao nivel de 80 decibéis, pode ocasionar surdez
temporaria.

(c) Pararuidos de até 80 decibéis durante a jornada
de trabalho o trabalhador nédo sofre nenhuma
consequéncia grave.

(d) O trabalhador s6 pode ser exposto a ruidos
continuos ao nivel de 100 decibéis, sem
prejuizos graves, por 15 minutos.

(e) Os ruidos mais agudos durante a jornada de
trabalho, ao nivel de 90 decibéis, sdo mais
tolerados.

26

A Resolugédo da Diretoria Colegiada (RDC)
n® 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
estabelece procedimentos operacionais
padronizados (POP) aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Segundo
a Resolugéo citada, com relagao ao POP de manejo
de residuos sdlidos, considere as afirmativas.

) Documentar as medidas adotadas no caso do
manipulador apresentar lesdo nas maos que
comprometa o alimento durante a execugao
da etapa de pré-preparo.

)] Estabelecer a frequéncia e o responsavel pela
retirada dos residuos sélidos das areas de
producao.

IlI)  Discriminar o método de higienizagdo dos
coletores de residuos presentes nas areas de
producgao.

IV)  Especificar os procedimentos para o efetivo e
rapido recolhimento de produtos né&o
conformes na etapa de recepcao de alimentos.

V) Determinar a forma de higienizagdo da area
de armazenamento temporario dos residuos.

Estao corretas,

a

b

I, Il e V, apenas.

I, Il e lll, apenas.

d

(a)

(b)

(c) I, 1l elV, apenas.
(d) I, 1V eV, apenas.
(e)

e) I, Il elV, apenas.

2]

A Portaria do Ministério da
Economia/Secretaria Especial de Previdéncia e
Trabalho N° 1.066 de 23 de setembro de 2019,
aprovou a nova redacao da Norma
Regulamentadora N°® 24 que trata das condigbes de
higiene e conforto nos locais de trabalho. Com
relacdo a Norma citada no texto, considere (V) para
Verdadeiro e (F) para Falso.

( ) Quando a empresa possuir cozinha, esta
deve ficar anexa ao local para refeigdo e com
ligacéo para este local.

() A cozinha deve dispor de aberturas
protegidas por tela, sendo permitido o uso de
ventiladores na area de cocgdo dos
alimentos.

() Os estabelecimentos que oferecem vale-
refeicdo aos trabalhadores e que néao
possuem  cozinha devem  possibilitar
condigbes para conservacao e aquecimento
das refei¢gbes, bem como local para a tomada
de refeicbes pelos trabalhadores que as
trazem de casa.

() Os lavatérios para uso dos
trabalhadores devem dispor de material
adequado para a higienizagdo das maos,
sendo proibido o uso de toalhas coletivas
para sua secagem.

A sequéncia correta, de cima para baixo, de
preenchimento das lacunas, é:
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(@ V-F-V-V
b) V-V-F-V
() F~V-F-V
(d) V-V-F-F
) F-F-V-V
28

O Coédigo de Etica e de Conduta do
Nutricionista se constitui em um instrumento de
efetiva orientagdo para que a atuacao e pratica do
profissional seja exercida em consonancia com as
multiplas dimensdes da realidade em que atua, em
beneficio da sociedade. Considerando a seguinte
situagédo: Estagiario do curso de Nutrigdo realiza a
atividade de pedido de compras e supervisdo da
producdo de refeicbes nos dias em que o
Nutricionista Responsavel Técnico (RT) pela
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo faz atividades
externas para a empresa em que trabalha e que
concede vaga de estagio em Nutrigdo. Sobre os
principios fundamentais relacionados a conduta do
Nutricionista RT, é correto afirmar:

(a) O nutricionista deve exercer a profissdo de
forma critica e proativa, com autonomia,
liberdade, justica, honestidade, imparcialidade e
responsabilidade, ciente de seus direitos
e deveres, ndo contrariando o0s preceitos
técnicos e éticos.

(b) A atencéo nutricional prestada pelo nutricionista
deve ir além do significado biolégico da
alimentagcdo e considerar suas dimensoes:
ambiental, cultural, econdmica, politica,
psicoafetiva, social.

(¢) O nutricionista deve se comprometer com o
continuo aprimoramento profissional para a
qualificacdo técnico-cientifica dos processos de
trabalho e das relagbes interpessoais,
visando a promog¢éao da salde.

(d) . A atuagao do nutricionista deve ser pautada na
defesa do Direito a Saude e do Direito Humano a
Alimentacdo Adequada e da Seguranga
Alimentar e Nutricional de individuos e
coletividades.

(e) O nutricionista deve participar de espagos de
didlogo e decisdo, seja em entidades da
categoria, instancias de controle social ou

qualquer outro forum que possibilite o exercicio
da cidadania.

29

A comunicagéo faz parte de uma estratégia
de marketing que contribui para o sucesso de
qualquer empresa. E através de um planejamento
sistémico de comunicagdo, como por exemplo, as
promogbes, que as empresas destacam seus
produtos no mercado. Em Unidades de Alimentagao
e Nutricdo uma das estratégias de comunicagédo com
0s comensais é:

(a) Elaborar cardapios que incluam alimentos
funcionais e isentos de lactose.

(b) Capacitar trabalhadores para aproveitamento
integral dos alimentos.

(c) Colocar visivel no refeitério informacdes sobre os
ingredientes das preparacoes.

(d) Planejar  cardapios  utilizando  alimentos

agroecologicos e da agricultura familiar.

(e) Manter registro de sobras e restos alimentares
apds a distribuicao das refeigoes.
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A avaliagdo dos resultados de um
treinamento realizado com os manipuladores de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo é uma das
etapas desse processo e pode ser realizada de
diversas formas. Relacione as colunas de acordo
com as formas de avaliagao.

1. Avaliagdo do desempenho do instrutor.
Avaliacao da assimilagéo dos participantes.

Avaliagdo através de monitoramento.

P 0D

Avaliagdo através de auditoria.

() Utlizagdo de questionario abordando o
contetdo, metodologia adotada e adequagéo
da linguagem do treinamento.

() Acompanhamento dos parametros técnicos e
procedimentos operacionais transmitidos
durante o treinamento.

() Prova objetiva que permita que o participante
escolha, dentro de um nudmero limitado de
opgoes, a resposta correta.

() Questbes dissertativas que possibilitem a
expressdo livre do participante sobre o
assunto abordado no treinamento.

() Observagéo in loco do desenvolvimento do
trabalho operacional, por profissional externo,
apds o treinamento.

A sequéncia correta, de cima para baixo, de
preenchimento das lacunas, é:

(@) 2,4,1,1,3.
(b) 1,4,2,3,4.
(©) 2,3,1,4,3.
d) 1,83,2,2 4.
(e)

e) 41,1,3,2.
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