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A cozinha é um ambiente propicio para o desenvolvimento de bactérias e fungos, caso ndo haja o controle
dos fatores favoraveis a esse desenvolvimento. Dentre os procedimentos que devem ser aplicados para
combater 0s microrganismos estao:

a) controle de temperatura e tempo / ndo realizar sanitarizag&o

b) controle de temperatura e tempo / manipulagéo de alimentos
c) utilizacdo de temperaturas baixas / ndo realizar sanitarizagédo
d) utilizacdo de temperaturas baixas / manipulacdo de alimentos

02

Apbs operacbes preliminares, alguns alimentos sdo submetidos a operacdes térmicas que irdo conferir
novas caracteristicas sensoriais e quimicas.

Ao se aquecer o leite, verifica-se a forma de transmissao de calor por:

a) irradiacdo
b) conducéo
c) calor seco
d) conveccao

03|

O sistema centralizado de distribuicdo de refei¢cbes é o mais indicado para os servigos de nutricdo na area
hospitalar, porém sua implantacao é dificil pelo seguinte motivo:

a) onera o custo das refeicBes servidas

b) proporciona desperdicio de &reas fisicas

€) requer uma maior manipulagdo dos alimentos

d) impossibilita a supervisdo por parte do nutricionista

04|

O adipémetro é utilizado para medir:

a) 0 peso corporal

b) a estatura corporal

c) a circunferéncia braquial
d) a prega cuténea do triceps

05|

O leite humano ordenhado, destinado ao consumo de recém-nascidos, ndo deve apresentar
microrganismos capazes de representar agravos a salde. Dessa forma, é preciso dispor de procedimentos
capazes de assegurar a qualidade sanitaria do leite.

Uma alternativa eficaz é:

a) ebulicdo

b) liofilizacao

C) pressurizagdo
d) pasteurizagcéo

06|

O Servico de Alimentacdo de um hospital implementou um Procedimento Operacional Padronizado (POP)
relacionado a Higiene e Saude dos Manipuladores. Esse documento deve conter detalhes sobre:

a) capacitacdo de funcionarios, com a versdo completa de cada aula, bem como a frequéncia de funcionarios

b) exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua
execucao

c) etapas, frequéncia e principios ativos usados na lavagem e desinfec¢do de superficies, equipamentos
e utensilios

d) ficha médica de todos os funcionarios do Servico de Alimentagéo, incluindo histérico de tratamentos
médicos de cada um
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Na etapa de pré-preparo de alimentos, diversas operacGes podem ser realizadas. As operacdes de descascar
cenoura e cortar laranja ao meio sao classificadas, respectivamente, como:

a) subdivisdo simples / subdivisdo simples

b) subdivisdo com separacéo de partes / subdivisdo simples

c) subdivisdo simples / subdivisdo com separacdo de partes

d) subdivisdo com separacado de partes / subdivisdo com separacédo de partes

08|

Paciente esta internada e na sua prescricdo nutricional do dia consta dieta semiliquida. Nesse caso, a
sobremesa indicada a dieta é:

a) melancia fatiada
b) flan de chocolate
c) péssego em calda
d) goiabada em corte

09

A andlise sensorial verifica como o alimento é percebido pelos sentidos humanos: viséo, olfato, sabor, tato e
audicdo. A NBR 12994, de 1993, classifica os métodos de analise sensorial em:

a) discriminativos, descritivos e subjetivos

b) comparacgéo pareada, duo-trio e subjetivos

c) discriminativos, comparag¢do multipla e descritivos

d) comparacdo pareada, comparacao multipla e subjetivos

10]

A partir do leite obtemos varios produtos, tais como: leite condensado, iogurte, manteiga, queijos, entre outros.
Quanto ao teor de umidade, os queijos podem ser classificados, além de muito duros e moles, em:

a) duros e semimoles

b) gordurosos e semimoles

¢) duros e longa fermentacao

d) gordurosos e longa fermentacdo

11

A avaliagdo sensorial da suporte técnico para pesquisa, industrializagdo, marketing e controle de qualidade.
Para se definir o nUmero méximo de amostras oferecidas, sem causar fadiga sensorial, deve-se observar,
dentre outros, 0s seguintes aspectos:

a) propriedades fisicas, tipo de teste e vida util do produto

b) experiéncia do avaliador, tipo de teste e quantidade do produto

c) quantidade do produto, vida Gtil do produto e propriedades quimicas

d) propriedades quimicas, experiéncia do avaliador e propriedades fisicas

12

Produtos e preparacdes coccionados devem ser previamente resfriados para posterior congelamento. O
adequado processo de resfriamento consiste em:

a) manter a temperatura de 10°C durante seis horas

b) reduzir a temperatura de 60°C a 5°C em até uma hora

c) reduzir a temperatura de 60°C a 10°C em até duas horas

d) manter a temperatura de 20°C até que as preparacdes esfriem

Técnico em Nutricdo e Dietética
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13|

Para comprovar que a entrega de refeicdes prontas para o consumo esta sendo feita de forma adequada,
os meios de transporte devem apresentar as seguintes caracteristicas:

a) transporte aberto com protecéo

b) transporte aberto sem protecéo

c) transporte fechado a temperatura ambiente
d) transporte fechado, isotérmico ou refrigerado

14|

Para que haja reducdo da carga microbiana da pele das maos e antebracos a niveis seguros, antes da
manipulacdo de alimentos, os funcionarios deveréo realizar o seguinte procedimento:

a) limpeza

b) antissepsia
c) desinfeccdo
d) esterilizacdo

15|

A industria utiliza varios métodos de conservacdo de alimentos. Dentre eles, aquele que apresenta as
vantagens de concentrar os nutrientes e reduzir significativamente peso e volume é:

a) irradiacao

b) resfriamento
c) desidratacdo
d) congelamento

16|

Cada férmula lactea produzida no lactario deve ter amostra separada por lote e ser identificada com nome
do local, data, horério e produto. O volume minimo da amostra, o periodo de armazenamento e a
temperatura de resfriacdo adequados séo, respectivamente:

a) 100 ml/72h/4°C
b) 100 ml/48h/4°C
c) 200ml/72h/0°C
d) 200 ml/48h/0°C

17|

O congelamento € um dos melhores métodos de conservacao de alimentos a longo prazo, desde que todo
0 processo seja feito de forma adequada, evitando a formacé&o de grandes cristais de gelo.

Pode-se citar como desvantagens do congelamento:

a) microrganismos séo destruidos / esporos séo resistentes / toxinas sédo destruidas

b) microrganismos séo destruidos / esporos nao sao resistentes / toxinas sdo destruidas

€) microrganismos ndo sao destruidos / esporos séo resistentes / toxinas nao sao destruidas

d) microrganismos s&o destruidos parcialmente / esporos ndo séo resistentes / toxinas ndo sédo destruidas

18|

O Banco de Leite Humano (BLH) deve obedecer a um “layout” com fluxo unidirecional de pessoas e produtos
para ndo comprometer a qualidade do leite processado.

A organizacgdo do BLH é constituida das seguintes unidades:

a) direcao, administrativa e técnica

b) organizacao, técnica e distribuicao

c) planejamento, recepc¢ao e laboratério
d) coordenacéo, controle e planejamento

Técnico em Nutricdo e Dietética
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A fim de manter uma boa organizacao e a qualidade dos produtos estocados, 0 armazenamento de produtos
nao pereciveis deve obedecer a certas normas, sendo uma delas:

a) os géneros alimenticios em pd, apds abertura da embalagem para fracionamento, poderéo ser mantidos
na embalagem original

b) as caixas de madeira poderdo permanecer na despensa, desde que protegidas por plastico, até serem
devolvidas ao fornecedor

c) as prateleiras e estrados poderéo ficar encostados na parede se houver pouco espago, desde que
estas estejam sem umidade

d) os géneros alimenticios devem ser organizados nas prateleiras de acordo com a data de validade
(primeiro que vence, primeiro que sai)

20|

Ao se escolher ovos, deve-se inicialmente observar as caracteristicas das cascas, pois indicam se os mesmos
séo frescos ou néo.

Duas caracteristicas sensoriais das cascas de ovos frescos sao:

a) lisas e opacas

b) lisas e brilhantes

C) rugosas e opacas
d) rugosas e brilhantes

21

Os pescados de 4gua doce ou salgada podem ser classificados em peixes, moluscos, crustaceos e quelénios.
Para o reconhecimento do peixe fresco, é necesséario observar os seguintes sinais:

a) olho brilhante, escama solta e pele rugosa

b) guelra vermelha, escama solta e carne elastica
c) olho brilhante, escama aderida e carne elastica
d) guelra vermelha, escama aderida e pele rugosa

22|

A coalhada pode formar-se por via lactica ou enzimatica, originando a ricota e o queijo frescal. A enzima
com maior aplicacdo na inddstria queijeira € a:

a) renina

b) lipase

c) fosfatase
d) coagulase

23

Os métodos de conservacao de alimentos sdo especialmente importantes para o aumento do tempo de vida
util dos mesmos, destruindo os microrganismos. Alguns métodos se destacam também por diminuir peso e
volume dos alimentos/produtos alimenticios.

As temperaturas e os tempos das modalidades de pasteurizacdo LTH e HTST sao, respectivamente:

a) 62-68°C /30 minutos e 72-85°C / 15-20 segundos
b) 50-72°C /20 minutos e 72-85°C / 05-10 segundos
c) 62-68°C /20 minutos e 72-100°C / 15-20 segundos
d) 65-72°C /30 minutos e 72-125°C / 05-10 segundos

Técnico em Nutricdo e Dietética
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Durante uma aula sobre tipos de dietas hospitalares, a nutricionista apresentou o problema de um paciente
que passara por cirurgia de colon. Em casos como este, a dieta a ser prescrita no pré-operatorio devera ser:

a) semiliquida

b) liquida restrita

c) liquida completa
d) liquida espessada

25|

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) deve, primeiramente, identificar os
perigos potenciais num fluxo de produgéo.

Sendo assim, durante a etapa de pré-preparo de um alimento, é identificado como perigo de natureza
guimica a presenca de:

a) lesao na pele do manipulador

b) formigas na bancada de pré-preparo

c) tabua de madeira a ser utilizada para o pré-preparo
d) produto de limpeza na bancada, préximo ao alimento

26|

O melhor método de cocc¢do por calor imido para a preparacdo da maionese de batata com cenoura, em
gue nado havera aproveitamento da agua de coccgéo, é:

a) forno

b) gordura

c) é&guaem ebulicdo
d) fervura afogo lento

27|

Os alimentos congelados ndo sdo bons substratos para o crescimento microbiano devido a baixa
temperatura, a reducdo da atividade aquosa e a modificac@o das caracteristicas da fracdo ndo congelada.

A temperatura, em °C, em que bactérias, leveduras e mofos nao se proliferam, é, respectivamente, menor
ou igual a:

a) -8/-8/-12

b) -18/-8/-10
c) -8/-10/-12
d) -18/-10/-10

28|

Os cereais, na inddstria alimenticia, sdo amplamente utilizados em panificacao devido a presenca de gluten,
gue fornece caracteristicas viscoelasticas aos produtos.

O gluten é uma proteina formada, basicamente, pela glutenina:

a) amido

b) gliadina

c) (glicetiva

d) flavonoides

29|

Existem diferentes tipos de Pontos Criticos de Controle (PCC) que devem ser identificados num Sistema
APPCC. O procedimento relacionado a um PCCe, que elimina as formas vegetativas de microrganismos é:

a) coccado

b) refrigeracéo
c) banho-maria
d) congelamento

Técnico em Nutricdo e Dietética
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30|

As geleias, doces em massa e frutas cristalizadas sdo exemplos de produtos conservados pela presenga
de agucar. Para o fabrico de geleia, os componentes indispensaveis, além do agucar, sao:

a) pectina e base
b) pectina e acido
C) queratina e base
d) queratina e acido

31|

No preparo de churrasco na brasa, o processo de coccao e o método utilizado, respectivamente, séo:

a) calor seco/ ar confinado

b) calor imido / ar confinado

c) calor seco / aquecimento do ar livre
d) calor tmido / aquecimento do ar livre

32|

Considerando que um lactério deve seguir normas de trabalho previamente estabelecidas, a temperatura do
refrigerador desse setor deve ser registrada pelo menos uma vez a cada turno de servico, e deve estar na
faixa, em °C, de:

a) 4a8
b) 2a4
c) Oaz
d -2a2

33|

A cristalizagdo no congelamento ocorre em duas etapas: a nucleacdo e o crescimento dos cristais. O
ndmero, o tamanho e a forma dos cristais podem variar de uma area a outra do alimento, principalmente em
produtos sélidos ou de grande viscosidade.

A velocidade de resfriamento pode ser lenta ou rapida, definindo a forma dos cristais. Nas velocidades lenta
e rapida, as suas formas séo, respectivamente:

a) cristaloide / arredondada
b) alongada/ arredondada
c) cristaloide / hexagonal
d) alongada/ hexagonal

34

No setor de recebimento de géneros alimenticios é feito o controle quantitativo e qualitativo das mercadorias
entregues. Nessa etapa, deve ser realizado o seguinte procedimento obrigatério:

a) avaliar data de validade, condi¢cdes das embalagens e qualidade sensorial dos produtos

b) realizar a analise microbioldgica de todos os géneros pereciveis, estocaveis e descartaveis

c) armazenar os produtos em prateleiras especificas de acordo com a data de validade e o lote

d) verificar as temperaturas dos veiculos de transporte: 50°C para alimentos quentes e 0°C para congelados

35

A aplicacado correta de regras/procedimentos/técnicas de congelamento de alimentos visa garantir a qualidade
dos produtos/preparactes congeladas. Alguns cuidados a serem observados séo:

a) coccionar em tempo maior que o habitual / congelar em grandes volumes
b) coccionar em tempo menor que o habitual / embalar em grandes volumes
c) coccionar em tempo maior que o habitual / congelar em pequenas quantidades ou tamanhos
d) coccionar em tempo menor que o habitual / congelar em pequenas quantidades ou tamanhos

Técnico em Nutricdo e Dietética
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36|

O Estatuto do ldoso assegura ao idoso internado ou em observacgéo o direito a acompanhante, devendo o
orgao de saude proporcionar as condi¢cdes adequadas para a sua permanéncia.

O sistema de distribuicdo de refeicBes para acompanhantes mais recomendado no Brasil, por ser pratico e
funcional, é:

a) afrancesa

b) self service

c) cafeteria fixa
d) esteirarolante

37

Uma das atribuices de um técnico em nutricdo e dietética é orientar o uso correto de uniformes e EPIs
pelos funcionarios do lactario.

Sendo assim, um funcionario paramentado adequadamente para o preparo de mamadeiras deve utilizar,
dentre outros, 0s seguintes itens:

a) bibico, avental de plastico, sapatilha descartavel sobre o calgado fechado

b) bibico, avental descartavel, sapatilha descartavel sobre o calgado aberto ou fechado

c) touca descartavel, avental descartavel, sapatilha descartavel sobre o calgado fechado

d) touca descartavel, avental de plastico, sapatilha descartavel sobre o cal¢cado aberto ou fechado

38|

Os inquéritos alimentares avaliam a ingestdo alimentar de individuos e grupos populacionais.

O método de investigacao do consumo alimentar utilizado em estudos epidemioldgicos para relacionar a dieta
com a ocorréncia de doencgas cronicas nao transmissiveis é:

a) diario alimentar

b) histéria dietética

c) recordatorio 24 horas

d) questionario de frequéncia alimentar

39

O inquérito recordatorio de 24 horas apresenta como vantagem a estimativa do:

a) consumo alimentar habitual
b) consumo alimentar atual

c) histérico alimentar

d) padréo alimentar

40|

De acordo com o Cdédigo de Etica do Técnico em Nutricdo e Dietética, é direito desse profissional:

a) fornecer certificado de qualidade de géneros alimenticios, materiais, equipamentos e servi¢cos

b) prescrever dietas para populacdo enferma ou sadia em hospitais, ambulatérios e consultérios

C) opinar em assuntos basicos de alimentacéo e nutricdo, desde que compativeis com a formacéo escolar

d) emitir atestado de comparecimento a consulta nutricional para fins de comprovacédo do paciente

Técnico em Nutricdo e Dietética
7



