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NOME DO CANDIDATO:

ASSINATURA DO CANDIDATO:

INSTRUGCOES PARA A REALIZAGAO DA PROVA E PREENCHIMENTO DA FOLHA DE RESPOSTAS

» Verifique se este caderno contém 40 questdes e assine-o no local apropriado.
» Confira os dados da folha de respostas e assine-a no local apropriado.

» Afolha de respostas € o unico documento habil para a corregéo da prova objetiva e devera ser preenchida
com caneta esferografica de tinta azul ou preta.

» A marcacao das letras na folha de respostas deve ser feita cobrindo a letra e preenchendo todo o espago
compreendido pelos circulos, com caneta esferografica de cor azul ou preta, conforme o exemplo:
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» Na folha de respostas, ndo podera haver rasuras e ndao podera haver mais de uma alternativa assinalada
para cada questao; caso isso ocorra, a questao sera anulada.

Nao havera substituicdo da folha de respostas.
A prova tera duracao de 03 (trés) horas, incluindo o preenchimento da folha de respostas.
O candidato s6 podera retirar-se definitivamente da sala apés uma hora e trinta minutos do inicio da prova.

O candidato que necessitar utilizar o sanitario devera solicitar isso ao aplicador de prova.
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Este caderno de prova ndo podera ser levado. O candidato podera transcrever as respostas no rascunho
abaixo e leva-lo consigo ao término da prova.

Corte na linha pontilhada.

UEM - Edital N.° 070/2024-PRH — Teste Seletivo para a fun¢ao de Nutricionista.
RASCUNHO — ANOTE AQUI AS SUAS RESPOSTAS
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CRONOGRAMA:

» Divulgagéo do gabarito e do caderno de prova: 14/05/2024, as 17h.
O caderno de prova ficara disponivel em www.uem.br/concurso até a divulgagéo do resultado final.
» Divulgagao do resultado da prova objetiva: 21/05/2024.
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| Questéo [

Segundo a Resolugdo CFN n.° 600/2018, compete ao
profissional Nutricionista da Area de Nutricdo em
Alimentacao Coletiva atuar em:

Assinale a alternativa correta.

A) Assisténcia Nutricional e Dietoterapica em
Hospitais, Clinicas em geral, Hospital-dia,
Unidades de Pronto Atendimento (UPA) e spas
clinicos.

B) Servigos de alimentagéo coletiva em empresas e
instituicbes, hotéis, hotelaria maritima,
comissarias, unidades prisionais, hospitais,
clinicas em geral, hospital-dia, Unidades de
Pronto Atendimento (UPA), spas clinicos,
servicos de terapia renal substitutiva, Instituicées
de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI) e
similares.

C) Empresas Prestadoras de Servicos de
Alimentacgéo Coletiva: Refeigdo-Convénio.

D) Empresas Fornecedoras de Alimentacéo
Coletiva: Produgao de Refeigoes.

E) Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SISAN): Restaurantes Populares,
Cozinhas Comunitarias e outros equipamentos
de seguranca alimentar.

| Questéo iR

A dieta adequada e balanceada de um individuo,
geralmente, resulta em balango nitrogenadoequilibrado,
ou seja, a ingestdo de nitrogénio diaria se equipara com
a quantidade excretada, sem resultar na alteragdo da
quantidade de nitrogénio corporal. Durante o jejum, o
organismo estda em balango nitrogenado negativo,
resultando em maior excre¢do de nitrogénio do que
ingerido. Por que isso acontece?

Assinale a alternativa correta.

A) As cadeias de carbono dos aminoacidos
derivados das proteinas sdo necessarias para a
glicogendlise.

B) As cadeias de carbono dos aminoacidos
derivados das proteinas sdo necessarias para a
beta-oxidagao das gorduras.

C) A ambdnia liberada a partir da oxidagao dos
carbonos é convertida em ureia e reincorporada
em novas proteinas.

D) A ambnia liberada a partir da oxidagdo dos
aminoacidos é excretada, principalmente como
ureia, e nao é reincorporada em proteinas.

E) Se apenas um dos aminoacidos indispensaveis
nao for ingerido, o organismo n&o pode sintetizar
novas proteinas para repor as proteinas
perdidas.
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| Questéo [iE

A digestdo de proteinas podera ser dividida em trés
fases, dependendo da origem de suas enzimas
(peptidases): gastrica, pancreatica e intestinal. Em
relacdo a digestao de proteinas no estdmago:

I) o suco gastrico contém acido cloridrico que atua na
desnaturacdo das proteinas e na destruicdo de
microrganismos.

II) as isoenzimas do estbmago sédo desnaturadas em pH
superior a 5.

[ll) a atividade da pepsina termina quando o conteudo
gastrico se mistura com o suco pancreatico no intestino
delgado.

Assinale a alternativa que contém a(s) assertiva(s)
correta(s).

A) L Telll.

B) Apenas|elll.
C) Apenaslell
D) Apenasllelll.
E) Apenas .

| Questéo [}

O consumo diario de frutas, verduras e legumes é
fundamental para a saude, pois, segundo a
NationalAcademyofSciences, as fibras alimentares
presentes nestes alimentos resulta em diversos
beneficios a saude humana, como: reducdo da
colesterolemia e glicemia, capacidade de fermentacéo,
contribuicdo energética e regulacdo do transito intestinal.
As fibras alimentares podem ser consideradas como
fibras dietéticas (carboidratos nao digeriveis, intrinsecos
e intactos nas plantas), fibras funcionais (carboidratos
ndo digeriveis isolados que podem exercer efeitos
benéficos a saude humana) e fibras totais (somatério das
fibras dietéticas e funcionais). Dentre seus beneficios,
assinale a alternativa correta.

A) Fibras funcionais, como Psyllium, inulina, amido
resistente, goma guar, B-glucanae quitosana,
possuem efeito laxativo atuando sobre o
aumento da frequéncia e do volume fecal.

B) O butirato, um acido graxo de cadeia curta,
resultante do processo de fermentagédo, €
considerado a fonte energética preferencial entre
as células colbnicas, e sua deficiéncia tem sido
relacionada a quadros de colite.

C) A quitosana e a celulose sao consideradas como
hipoglicemiantes e ainda reduzem a insulinemia.

D) A celulose, principal fibra do farelo de trigo, tem
a capacidade de ligar-se aos acidos biliares no
intestino delgado e aumentar a excrecao destes
acidos pelas fezes, auxiliando, assim, na
reducao da colesterolemia.

E) As fibras fermentadas anaerobicamente pelos
micro-organismos do intestino grosso podem
contribuir energeticamente em 2,5 a 4 kcal/g.
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| Questéo I

Diversos estudos abordam os beneficios do controle
glicémico para individuos saudaveis, obesos, diabéticos
e hiperlipidémicos. Por isso, atentar-se ao indice
glicémico dos alimentos podera ser uma estratégia
benéfica a saude. Entretanto a forma de preparo, o
processamento e o0 armazenamento dos alimentos
podem influenciar no indice glicémico dos alimentos de
maneira significativa. Destacam-se como fatores
responsaveis pela redugdo do indice glicémico dos
alimentos:
I. concentracao de frutose nos alimentos.
Il. presenca de fibras alimentares viscosas, como a
goma guar ou -glucana.
lll. presenca de inibidores de amilase: lectinas e fitatos.
IV. relagdo amilose/amilopectina.
V. quantidade de alimentos, carboidratos, proteinas e
lipidios as refeicoes.

Assinale a alternativa que contém as assertivas corretas.
A) LILNLIVeV.
B) Apenaslillll, IVeV.
C) Apenasll, IVeV.
D) Apenas|, Il elll.
E) Apenas|, llelV.

[ Questéo [

A biodisponibilidade de nutrientes é afetada diretamente
pela técnica dietética dos alimentos por melhorar ou
diminuir a utilizagdo de nutrientes pelo organismo. Qual
alternativa abaixo nao sofre influéncia do processo de
técnica dietética?

Assinale a alternativa correta.

A) A produgdo do amido resistente que servira
como um prébidtico intestinal.

B) A acdo de acidos fendlicos de oleos vegetais,
como o de oliva, que protegera os acidos graxos
insaturados de reacgdes oxidativas.

C) A desnaturagdo das proteinas que resultara na
melhor digestibilidade e aproveitamento.

D) As vitaminas C, tiamina e folato poderdo ter
concentragbes reduzidas nos alimentos por
serem termolabeis.

E) As concentra¢cdes de vitaminas nos alimentos
variam de acordo com a planta e o grau de
maturacdo dos alimentos.
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| Questéo [

A deficiéncia de ferro no organismo humano resulta na
caréncia nutricional mais prevalente no mundo, atingindo
todas as camadas da sociedade. Para tanto, a
preocupagdo com a biodisponibilidade de ferro para o
organismo deve ser levada em consideragdo no
momento da elaboragao e execugédo de um cardapio. Por
isso, quais sdo os fatores fisiolégicos e/ou dietéticos e
intralumiais que deverdao ser considerados para
potencializar/aumentar sua absorg¢éao?

Assinale a alternativa correta.
A) Saturacao de ferro e transito intestinal acelerado.
B) Precipitagdo por alcalinizagdo e ingestédo
concomitante de zinco.

C) Presenga de acido citrico, acido ascorbico e
aminoacidos sulforados.

D) Acloridria e ingestao de compostos antiacidos.
E) Fitatos e ingestdo de compostos alcalinos.

| Questéo I3

Quais alimentos abaixo sdo classificados como
polissacarideos, cuja digestdo e absorgéo sao rapidas?

Assinale a alternativa correta.
A) Aveia em flocos e milho.
B) Pao e doce de leite.
C) Arroz branco e banana.
D) Batata cozida e mel.
E) Arroz branco e farinha de aveia.

Questao (1]

Sobre a digestdo a absorgido dos carboidratos, analise
as assergdes abaixo:

I. A digestdo dos alimentos contendo carboidratos
comega na boca, segue para o estbmago e finaliza
no intestino delgado.

Il. As dissacaridases (maltase, lactase e sacarase) séo
enzimas de agao superficial das células epiteliais
(células intestinais) e realizam a “quebra” dos
dissacarideos.

lll. A captagado dos carboidratos podera ser por difusdo
facilitada ou transporte ativo.

IV. A intolerancia a lactose refere-se a deficiéncia da
enzima lactase.

V. Os carboidratos s&o obrigatoriamente absorvidos
como monossacarideos, dissacarideos e
polissacarideos.

Estao corretas as assertivas.

A) LILILIVeV.
B) LI NlelV.
C) Il NlelV.

D) L IVeV.

E) ILllelV.
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| Questéo [

Considerando as informagdes referentes aos lipidios,
analise as assertivas abaixo:

I. Uma das fungdes dos lipidios é transportar as
vitaminas lipossoluveis.

Il. No metabolismo lipidico, se houver restricdo de
carboidrato, o acetil-CoA se acumula nos liquidos
extracelulares, segue para o figado e é convertido
em corpos cetdnicos.

[ll. A gordura trans aumenta o colesterol ruim (LDL),
reduz os niveis do colesterol bom (HDL) e aumenta
a peroxidagao lipidica das células.

IV. A gordura saturada é predominante na margarina e
na gordura vegetal hidrogenada.

Estao corretas as assertivas.

A) 1 lell
B) I,llelV.
C) I, llelV.
D) I, lllelV.
E) I, lelV.

| Questao ]

O conceito de alimentagdo saudavel e adequada é a
pratica alimentar apropriada aos aspectos biolégicos e
socioculturais dos individuos, bem como ao uso
sustentavel do meio ambiente. Além disso,

I. deve estar de acordo com as necessidades de cada
fase de vida e com suas necessidades alimentares
especiais.

Il. deve estar referenciada pela cultura alimentar e
pelas dimensdes de género, raga e etnia.

[ll. acessivel do ponto de vista fisico e financeiro.

IV. harménica em quantidade e qualidade.

V. com quantidades minimas de contaminantes
quimicos, fisicos e bioldgicos.

Estao corretas as assertivas

A) LILILIVeV.
B) LILIVeV.
C) ILILIVeV.
D) LI, llelV.

E) LILNleV.
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O Guia Alimentar para a Populagao Brasileira apresenta
informagdes e recomendacdes sobre alimentagcdo que
objetivam promover a saude dos individuos, das familias,
das comunidades e da sociedade brasileira como um
todo. De acordo com as informacdes e recomendacgdes
do referido guia, os alimentos processados

Assinale a alternativa correta.

A) sao geralmente consumidos em pequenas
quantidades, nao substituindo a ingestdo de
alimentos in natura  ou minimamente
processados.

B) sdo formulados e embalados para serem
consumidos apds uma preparagdo minima, o
que permite o compartiihamento da comida
elaborada.

C) tendem a ter pouca fibra e vitaminas e minerais,
em decorréncia da limitada presengca de
alimentos in natura  ou minimamente
processados em sua composic¢ao.

D) s&o produtos fabricados essencialmente com a
adicdo de sal, ou agucar, ou outra substancia de
uso culinario (6leo ou vinagre) a um alimento in
natura ou minimamente processado.

E) possuem uma baixa quantidade de calorias por
grama, o que contribui para diminuir o risco de
obesidade para a populagéao.

Sao consideradas medidas preventivas de contaminagéo
cruzada dos alimentos:

Assinale a alternativa correta.

A) todo equipamento e utensilios que tenham
entrado em contato com matérias-primas devem
ser limpos e desinfetados cuidadosamente apos
0 Seu uso.

B) o uso de luvas exime o manipulador da
obrigacao de lavar as maos cuidadosamente.

C) toda pessoa que trabalha em uma area de
manipulagdo de alimentos deve lavar as maos
de maneira frequente e cuidadosa, sempre que
necessario, com um agente de limpeza
autorizado e com agua corrente potavel fria ou
fria e quente.

D) a pessoa que trabalha em uma area de
manipulagao de alimentos deve,
obrigatoriamente, lavar as maos somente antes
do inicio dos trabalhos, imediatamente apds o
uso do sanitario e apdés a manipulagdo de
material contaminado.

E) todo equipamento e utensilios que tenham
entrado em contato com matérias-primas ou com
material contaminado devem ser limpos
cuidadosamente apenas com &agua antes de
serem utilizados para entrar em contato com
produtos acabado.

NUTRICIONISTA



Questaofll

O processo de higienizagdo dos alimentos envolve uma
operacdao que se divide em duas etapas: limpeza e
desinfeccdo. Considera-se como desinfecgao:

Assinale a alternativa correta.

A) Operagéo destinada a reducéo de
microrganismos presentes na pele, por meio de
agente quimico, apds lavagem, enxague e
secagem das maos.

B) Operagéo de redugdo, por método fisico e/ou
agente quimico, do numero de microrganismos a
um nivel que ndo comprometa a seguranca do
alimento.

C) Sistema que incorpora agdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e/ou proliferagao de vetores e
pragas urbanas que comprometam a segurancga
do alimento.

D) Operagédo de remogao de terra, residuos de
alimentos, sujidades e/ou outras substancias
indesejaveis.

E) Operagédo de remogao de terra, residuos de
alimentos, sujidades e/ou outras substancias
indesejaveis destinadas a redugdo de
microrganismos.

| Questéo [

E obrigatdrio que estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos desenvolvam
e implementem os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), para que contribuam para a
garantia das condigdes higiénico-sanitarias necessarias
ao processamento/industrializagcdo de  alimentos,
complementando as Boas Praticas de Fabricagdo. Qual
item abaixo ndo necessita de POP?

Assinale a alternativa correta.
A) Higienizagao das instalagdes, dos equipamentos,
moveis e dos utensilios.
B) Controle da potabilidade da agua.
C) Higiene e saude dos manipuladores.

D) Selegdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

E) Controle de embalagens e recipientes plasticos
livres de BPA (bisfenol A).
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| Questéo 5

A respeito da temperatura dos alimentos em fase de
preparo, assinale a alternativa correta.

A) Temperaturas inferiores a 60°C podem ser
utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinagbes de tempo e temperatura sejam
suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

B) Oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos
a temperaturas nao superiores a 180°C sendo
substituidos imediatamente sempre que houver
alteracdo evidente das caracteristicas fisico-
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor
e formacéo intensa de espuma e fumaga.

C) O descongelamento deve ser conduzido de
forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢des
favoraveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em
condi¢cdes de refrigeragdo a temperatura entre
5°C e 10°C ou em forno de micro-ondas quando
o alimento for submetido imediatamente a
cocgao.

D) Apds serem submetidos a cocgéo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condi¢des
de tempo e de temperatura que néo favoregam a
multiplicagdo microbiana. Para conservagéo a
quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura minima de por, no maximo, 3 horas.

E) O prazo maximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeragdo a
temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou
inferior, deve ser de 3 dias.

| Questéo [

Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp.
tanto na casca como na gema.Por isso, existem medidas
de controle que devem ser realizadas na industria € na
producdo desta matéria-prima. No preparo € na
elaboragdo dos alimentos das UANs, a qualidade
sanitaria das preparagbes a base de ovos deve ser
garantida adotando-se:

Assinale a alternativa correta.

A) Lavar os ovos em agua potavel, um a um, antes
de estocar e antes de usar.

B) Ao preparar os ovos cozidos, deixa-los cozinhar
por 5 minutos apds levantar fervura.

C) Nao preparar ovos crus, fritos ou pochés com
gemas moles.

D) Garantir, no minimo, 65°C no centro geométrico
na cocgdo dos empanados (doré, milanesa),
bolos, doces e bolinhos a base de ovos.

e) O uso de ovos desidratados (em pd) ou
pasteurizados nas preparacdes que exijam ovos
Crus ou aquelas em que 0s OvOS permanegam
crus apos o preparo € opcional.
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| Questéo [

Qual a recomendacéao para a desinfecgdo dos alimentos
com solugéo clorada diluida a 200 — 250 ppm (10 ml (1
colher de sopa rasa) de agua sanitaria para uso geral a
2% - 2,5% em 1 litro de agua; 20 ml (2 colheres de sopa
rasas) de hipoclorito de sodio a 1% em 1 litro de agua)?

Assinale a alternativa correta.

A) A solugao clorada 200 ppm deve ser trocada a
cada lote imerso ou ser reutilizada quando o
monitoramento da solugéo indicar um minimo de
100 ppm de cloro ativo. Neste caso, para ser
reutiizada, a solugdo ndo deve ter muitos
residuos nem apresentar turvagao.

B) O tempo de contato da solug¢ao clorada 200 ppm
com os alimentos deve ser de, no minimo, 20
minutos.

C) Utilizar solugbes com menos de 100 ppm ou com
de 250 ppm nos alimentos, também sao
consideradas seguras.

D) Apos a desinfecgdo com qualquer um dos
produtos recomendados o enxague € opcional.

E) As solugbes cloradas poderdo conter como
estabilizantes somente: hidroxido de sodio ou de
calcio, cloreto de sddio ou de calcio e carbonato
de sodio ou calcio, ter adigdo de corantes,
detergentes ou aromatizantes.

Questao k]

Sobre os procedimentos para distribuicdo, recomenda-se
que os balcdes, os equipamentos e os recipientes de
exposicdo dos alimentos prontos para o consumo na
area de distribuicdo disponham de barreira de protegao
que previna a contaminagdo dos alimentos, em
decorréncia da proximidade do consumidor ou de outras
fontes. Além disso, recomenda-se:

Assinale a alternativa correta.

A) para as preparagdes quentes, manter as
preparagdes, no minimo, a 65°C e por, no
maximo, 6 horas.

B) para as preparagbes quentes, no caso de
estarem abaixo de 60°C, garantir que sejam
consumidas em até 2 horas.

C) para preparagdes frias, manter as preparagdes
em temperaturas inferiores a 10°C por, no
maximo, 6 horas.

D) para preparagbes frias, quando a temperatura
estiver acima de 10°C, esses alimentos sé
podem permanecer na distribuicdo por até 2
horas.

E) para preparagbes frias, quando a temperatura
estiver até 5°C, os alimentos podem permanecer
na distribuigdo por mais que 4 horas.
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| Questéo

A contaminagdo ocorre quando 0s microrganismos sao
transferidos de um local para outro, por meio de contato
direto ou indireto ligados ao processamento do alimento.
Assim, para todas as fases do fluxo operacional
recomenda-se:

Assinale a alternativa correta.

A) Manter os alimentos protegidos durante a
manipulacdo, garantindo que sempre estejam
cobertos com tampas, filmes plasticos, panos
Secos ou papéis impermeaveis, 0s quais nao
devem ser reutilizados.

B) Utilizar facas e placas de polipropileno ou de
madeira/bambu diferentes e distintas para
manipular alimentos crus e cozidos.

C) Sempre comegar a manipular alimentos crus e,
em seguida, os cozidos.

D) Armazenar os frios abertos em camara frigorifica
préximos a hortifruti.

E) Nao utilizar o utensilio usado para dispor bifes
crus na chapa para retira-los apos a cocgao.

| Questéo ]

A gastroenterite é a inflamagédo do revestimento do
estdbmago e dos intestinos grosso e delgado. A aquisi¢ao
pode ser de origem alimentar, transmitida pela agua,
disseminada de pessoa para pessoa ou, as vezes, por
meio de disseminagdo zoondtica. Os sintomas incluem
anorexia, nauseas, vOmitos, diarreia e desconforto
abdominal. Ainda sobre a gastroenterite, assinale a
alternativa correta.

A) Quando apresenta periodo de incubacao curto (|
a 6 horas), caracteriza-se um quadro clinico de
intoxicagdo alimentar, pois atinge o trato
gastrintestinal superior e predominam vomitos,
nauseas e raras diarreias, sem a ocorréncia de
febre. Neste caso, a toxina é produzida no
alimento devido a multiplicacdo das bactérias
toxigénicas no proprio alimento.

B) Quando apresenta periodo de incubagdo mais
longo (8 a 22 horas),caracteriza-se um quadro
clinico de intoxicagcdo alimentar, pois atinge o
trato gastrintestinal superior e predominam
vOmitos, nauseas e raras diarreias, sem a
ocorréncia de febre. Neste caso, a toxina é
produzida no alimento devido a multiplicagao das
bactérias toxigénicas no préprio alimento.

C) Quando apresenta periodo de incubagéo curto (|
a 6 horas), pode-se ter um quadro clinico de
infeccdo alimentar que acomete o ftrato
gastrintestinal inferior, predominando diarreia,
nauseas e raros vbmitos, com ou sem febre.
Neste caso, ingerem-se as bactérias patogénicas
em numero aumentado no alimento, fazendo que
elas vengam as barreiras imunoldgicas e
consigam se multiplicar no intestino, agredir o
epitélio intestinal e, além de produzir toxinas,
penetrar em outros 6rgaos.

D) Quando apresenta periodo de incubagéo curto (|
a 6 horas), caracteriza-se um quadro clinico de
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intoxicacdo alimentar, pois atinge o trato
gastrintestinal superior e predominam vomitos,
nauseas e raras diarreias, sem a ocorréncia de
febre. Neste caso, ingerimos as bactérias
patogénicas em numero aumentado no alimento,
fazendo que elas vengcam as barreiras
imunolégicas e consigam se multiplicar no
intestino, agredir o epitélio intestinal e, além de
produzir toxinas, penetrar em outros 6rgéos.

E) Quando apresenta periodo de incubagdo mais
longo (8 a 22 horas), pode demorar até 28 dias
para ocorrer a doenga. Este tipo se diferencia
das outras deste grupo devido a ocorréncia de
disenteria (fezes com muco, pus e sangue),
febre, dor de cabeca e mal-estar. Esta
gastrenterite pode ocorrer mesmo quando se
ingere baixas quantidades de microrganismos no
alimento.

| Questéo P

Com o planejamento de cardapio, pode-se articular a
adequagao da ingestdo de nutrientes, favorecer os
aspectos  ergonbmicos, dimensionamento  fisico,
equipamentos, escalas de trabalho, composigdo do
quadro de funcionarios, periodicidade de entrega dos
géneros, produgdo cadenciada, custo de venda e custo
operacional. Sendo assim, para uma melhor gestao,
analise as assertivas abaixo.

I. O rodizio de preparagdes que utilizem os mesmos
equipamentos é importante para n&o sobrecarrega-
los e evitar manutengbes frequentes, bem como
adaptagdes ao cardapio.

Il. Observar a safra é importante, pois alimentos
adquiridos na melhor época da sua oferta possuem
melhor aspecto, prego e palatabilidade.

lll. Observar o quanto a combinagcdo de cores esta
repetitiva e o quanto ha na oferta de sobremesa,
doce e fritura em um mesmo dia.

Esta/Estao correta(s) a(s) assertiva(s).
A) Lllell.
B) Apenaslell.
C) Apenaslelll.
D) Apenasllelll.
E) Apenas Il

| Questéo PR

O sistema Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) é um sistema que permite

Assinale a alternativa correta.
A) o reaquecimento dos alimentos.
B) mudangas para troca de receitas.

C) fazer a contagem microbiologica de um alimento
contaminado.

D) fazer o diagndstico preventivo das doencas de
origem alimentar.

E) a andlise da gravidade da contaminagéo.
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| Questéo P}

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) referem-se ao
conjunto de exigéncias necessarias para garantir a
qualidade sanitaria dos alimentos, desde a selegédo da
matéria-prima até a sua comercializacdo. Qual a
vantagem de integrar as BPFs com o sistema APPCC?

A) Avaliar a gravidade e as consequéncias das
doengas causadas pelos alimentos.

B) Facilitar as possiveis contaminagdes.

C) Instruir os colaboradores com conceitos
importantes sobre as técnicas operacionais e
controle higiénico-sanitarias.

D) Minimizar o desenvolvimento de risco de
acidentes de trabalho.

E) Identificar todos os pontos criticos onde
procedimentos imediatos possam ser exercidos
para Eliminar, Prevenir ou Reduzir os Perigos a
niveis suportaveis.

| Questéo PH

O pedido de compras € a descricdo e a compilagéo de
todo o material necessario para a execugao do cardapio
em um periodo determinado (semanal, quinzenal,
mensal, semestral, entre outros). Nao sé os géneros
alimenticios, mas também material de limpeza, escritério
e embalagens (materiais considerados como n&o
alimentar) deverdo ser planejados. O planejamento de
compras dos alimentos deve contemplar uma margem de
seguranca que tem como propésito

Assinale a alternativa correta.
A) armazenar alimentos fora da safra.
B) repor as perdas ocasionadas por
armazenamento ou pré-preparo inadequados.
C) evitar a compra de alimentos que sejam
ONerosos.
D) manter o estoque sempre cheio de alimentos.

E) permitir o controle operacional e financeiro das
preparagoes culinarias.

| Questéo PI3

Indique quantas porgbes de 0,150 kg podem ser feitas
com 138 kg de carne bovina congelada, sabendo que
houve perda de 12 kg no degelo, 8 kg de perda de
limpeza e perda de 9,25 kg com a cocgao.

A) 867 porgdes.

B) 840 porgoes.

C) 787 porgdes.

D) 725 porgoes.

E) 697 porgoes.
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| Questéo 3]

Um servico de alimentagcdo com 530 comensais tem o
per capita de 125 g de peixe. Considerando o fator de
correcdo de 1,18, assinale a alternativa que indica a
quantidade de compra de peixe para quatro semanas.

A) 309 kg.
B) 310,2 kg.
C) 312,7 kg.
D) 314,8 kg.
E) 315kg.

| Questéo I

Para o controle de processo de preparagdes culinarias, a
elaboragdo das fichas técnicas de produgao ou
preparagao € fundamental, pois sdo de instrumentos que

Assinale a alternativa correta.

A) registram o preparo de receitas sem muita
complexidade, resultando no sucesso das
preparagoes.

B) conseguem efetuar prioritariamente o registro
financeiro das preparagdes.

C) permitem exclusivamente o controle de estoque
do servigo de alimentagao.

D) permitem melhorar o custo de preparagdes com
poucos ingredientes.

E) permitem o controle operacional e financeiro das
preparagoes culinarias.

| Questéo P

Para algumas preparagdes, o emprego do calor misto é
indicado. O que é a cocgao em calor misto?

Assinale a alternativa correta.

A) Aplicacdo de calor para aumentar as
caracteristicas sensoriais da preparagdo, sem
perdas nutritvas e com a manutengdo da
unidade no interior do alimento.

B) Aplicacdo do calor umido seguido do calor seco.

C) Aplicagdo de uma etapa que envolve a adi¢gao do
liquido quente para abrandar as fibras dos
alimentos e causar estabilidade na textura.

D) Aplicacédo de trés etapas de calor, iniciando-se
pelo calor seco, com aplicacéo de ar seco e sem
adicdo de gordura, seguida pelo calor umido com
0 acréscimo de liquido e finalizando com o
cozimento no grill.

E) Aplicacado iniciada com o calor seco em gordura
com o intuito de formar uma camada protetora e,
posteriormente, emprega-se o calor Umido com a
adicao de pequenas quantidades de liquido.
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| Questao I

Um cardapio bem planejado deve apresentar niveis
adequados de seguranca alimentar, garantindo a
qualidade do alimento oferecido ao consumidor final e
ainda:

Assinale a alternativa correta.

A) uma relagéo caldrico-proteica equilibrada.

B) a quantidade elevada de alimentos pré-
processados

C) manter o equilibrio nutricional mediante boa
aplicacao de recursos.

D) utilizar de alta tecnologia no preparo e nos
processos.

E) aplicar conhecimentos de quimica, biologia,
economia e outros para evitar perdas do valor
nutricional das preparagoes.

| Questo ]

As fontes e as formas de transmissdo por
Staphylococcus Aureus sao

Assinale a alternativa correta.

A) solo, vegetais, agua, transmissédo pelo ambiente
e processo térmico inadequado, caixa de
papelao.

B) vegetais e frutas, transmisséo pelo ambiente.

C) presunto, leite, cabega, nariz e boca,
transmissao por tosse e espirro.

D) cereais e hortaligas, transmissdo pelo ambiente
e processo térmico inadequado.

E) cereais e leguminosas, transmissdo pelo
ambiente, periodo de incubagdo, processo
térmico inadequado.

| Questéo E7

Por que a iluminagdo natural € a mais recomendada
durante as atividades de uma cozinha?

Assinale a alternativa correta.
A) E mais relaxante.
B) O ofuscamento melhora a concentragéo.

C) O reflexo forte proporciona aumento no estado
de vigilancia e concentracgao.

D) Age como um ténico, estimulando sensacdes de
bem-estar.

E) A claridade natural estimula o vigor.
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| Questéo EE

Como é determinada a logistica para a producdo dos
cardapios? Assinale a alternativa correta.

A) De acordo com o numero de colaboradores e
com os turnos de trabalho da empresa.

B) Pela disponibilidade dos produtos acessiveis na
regido e a capacidade de armazenamento.

C) Pelas preferéncias alimentares dos comensais.

D) Pela capacitagdo e pelas habilidades do chefe
de cozinha.

E) Pelas preferéncias alimentares dos comensais e
pelo valor disponivel para os custos basicos.

| Questéo X

Leia as afirmativas a seguir com atencéo.

I. O Manual de Boas Praticas € um documento que
descreve o trabalho executado no estabelecimento
e a forma correta de fazé-lo, sendo estabelecido
pela RDC n.° 216 de 2004.

II. Os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) sao definidos como uma descricdo
detalhada de todas as operagdes necessarias para
a realizagao de uma atividade.

lll. Sdo os POPs necessarios segundo a RDC n.° 216
de 2004: 1) Limpeza das instalagdes, equipamentos
e moveis; 2) Controle de vetores e pragas; 3)
Limpeza do reservatério de agua; 4) Higiene e
saude dos manipuladores.

Esta/Estéo correta(s) a(s) assertiva(s).
A) LTell.
B) Apenaslell
C) Apenas llelllll.
D) Apenas lelll.
E) Apenas il

| Questéo

Levando em consideracdo as principais operacgdes, 0s
perigos potenciais e os critérios utilizados na elaboragéo
de manual de boas praticas para Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UANs), marque a opgéo
referente as medidas de controle/monitoramento
relacionadas com as compras.

A) Aquisicdo de matérias-primas de fonte sem
seguranga comprovada.

B) Exclusdo dos fornecedores que ndo atendam
aos requisitos exigidos.

C) Controle dos prazos de validade e
armazenamento dos produtos alimenticios
isolados de produtos de outra natureza.

D) Avaliacdo das condigdes de entrega do produto
e anotacao em formulario especifico.

E) Visita aos fornecedores com preenchimento do
relatério de visita.
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| Questéo 3

Qual a importancia da formagdo e da capacitacdo de
colaboradores?

A) Instruir os colaboradores com conceitos
importantes sobre as técnicas operacionais e
controle higiénico-sanitario.

B) Instruir colaboradores sobre as regras
burocraticas da empresa e da Unidade de
Alimentacao e Nutri¢ao.

C) Para realizar um levantamento sobre os
cuidados e o controle de higiene dos
colaboradores.

D) Para que os funcionarios cumpram seus
horarios de trabalho.

E) |Instruir os colaboradores a evitar o desperdicio

e compreender sobre a necessidade de cumprir
seu horario de trabalho.

| Questéo EJj

Para implantagdo do APPCC, qual fator é considerado
como risco de seguranca dos pontos criticos? Assinale a
alternativa correta.

A) Capacitagdo dos colaboradores.

B) Fornecedor.

C) Boa vontade dos colaboradores.

D) Mudangas nos procedimentos de rotina.
E) Ter uma chefia capacitada e exigente.

| Questéo kT

As embalagens dos alimentos ndo podem se apresentar

Assinale a alternativa correta.
A) em material como papelo.
B) em material como folha de flandres.
C) em material plastico contendo bisfenol A.
D) em material plastico opaco.
E) em embalagens amassadas e trincadas.

| Questéo T

De acordo com o artigo 13 da Lei n.° 8.069/1990, a qual
6rgdo devem ser, obrigatoriamente, comunicados os
casos de suspeita ou confirmagdo de castigo fisico,
tratamento cruel ou degradante e de maus-tratos contra
crianga ou adolescente?

A) Aos pais ou responsaveis.

B) A Delegacia de Policia Judiciaria.

C) Ao Ministério Publico Estadual.

D) A Vara da Infancia e da Juventude da Comarca.
E) Ao Conselho Tutelar da localidade.
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| Questéo [T

Em conformidade com o Estatuto da Crianca e do
Adolescente (Lei n.° 8.069/1990), em qual circunstancia
o adotando que for crianga ou adolescente tera
prioridade de tramitagdo nos processos de adogéo?

A) Com deficiéncia ou com doenga cronica.
B) Com medida socioeducativa.

C) Em desacolhimento institucional.

D) Em liberdade assistida.

E) Em abandono ou situacao de rua.
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