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Cod. 19 — Nutricionista

Segundo a Resolucdo CFN n°334/2004 que dispde sobre o Cdodigo de Etica do Nutricionista, € DIREITO desse

profissional:

A) desviar para atendimento préprio individuo que esteja sob assisténcia de outro nutricionista.

B) fornecer atestado de qualidade de alimentos.

C) realizar consultas e diagnésticos nutricionais através da internet.

D) solicitar a interferéncia de leigos em suas atividades e decisfes profissionais.

Segundo a Resolugdo CFN n°334/2004 que dispde sobre o Coédigo de Etica do Nutricionista, ¢ DEVER desse

profissional:

A) identificar-se informando sua profissdo, nome, nimero de inscricdo no conselho regional de nutricionistas e
respectiva jurisdi¢do, quando no exercicio profissional.

B) divulgar ou indicar produtos de fornecedores, mesmo que esses ndo atendam as exigéncias técnicas e sanitarias
cabiveis.

C) sempre que possivel, produzir material técnico-cientifico que contenha imagens de individuos sob sua
responsabilidade profissional, independente da autorizacdo do paciente.

D) manter em sigilo informagBes sobre o estado nutricional de individuos, ndo as divulgando inclusive para outro

nutricionista que venha a prosseguir na assisténcia.

As proteinas executam diversas fungdes essenciais no organismo humano, dentre elas a de:

normalizar os lipideos sanguineos.
exercer efeitos anti-inflamatorios.
catalisar reagdes quimicas.
emulsificar as gorduras da dieta.

Faz parte das func¢des da vitamina D ativa no organismo humano:

ativar a glutationa peroxidase no cérebro.

atuar na coagulacéo de vasos sanguineos lesados.
reduzir o ferro férrico a ferroso.

estimular a absorcéo intestinal de célcio.

Sao alimentos considerados como importantes fontes de ferro:

ostra e abacate.

gréo de bico e figado de galinha.
alface e macarrao.

leite de vaca e beterraba.

Sao vitaminas lipossoluveis:

vitaminas E e K.

tiamina e riboflavina.
vitaminas A e C.

vitaminas D e do complexo B.
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O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, elaborado pelo Ministério da Salde, recomenda para um individuo adulto
saudavel o consumo de frutas e legumes/ verduras na seguinte QUANTIDADE MINIMA nas refei¢cdes diérias:

A) 3 porgdes de frutas e 3 porgdes de verduras/ legumes.
B) 2 por¢Ges de frutas e 2 porgdes de verduras/ legumes.
C) 1 porcéo de fruta e 2 porgbes de verduras/ legumes.
D) 1 por¢éo de fruta e 1 porcdo de verduras/ legumes.

O National Research Council (NRC) de 1989 recomenda que a partir do 2° trimestre gestacional a gestante adulta e
eutréfica tenha um adicional energético diario de:

A) 150 Kcal.
B) 450 Kcal.
C) 300 Kcal.
D) 600 Kcal.

O Ministério da Saude do Brasil recomenda que as criancas sejam amamentadas até pelo menos:

A) trés anos de idade.
B) dois anos de idade.
C) quatro anos de idade.
D) um ano de idade.

A Ingestdo Adequada (Al) de célcio recomendada para criancas de 4 a 8 anos € de:

A) 1100 mg/ dia.
B) 1500 mg/ dia.
C) 800 mg/ dia.

D) 1300 mg/ dia.

A Ingestéo Diaria de Referéncia (DRI- 2002) recomenda para adultos saudaveis que a distribuicdo dos macronutrientes
em relacéo ao valor caldrico total diario seja de:

A) 25-45% de proteinas, 40- 55% de carboidratos e 10- 20% de lipideos.
B) 20-30% de proteinas, 30-40% de carboidratos e 30- 40% de lipideos.
C) 10-25% de proteinas, 35-45% de carboidratos e 35-45% de lipideos.

D) 10- 35% de proteinas, 45-65% de carboidratos e 20-35% de lipideos.

Alteracdes metabdlicas, organicas e fisioldgicas ocorrem com o envelhecimento, influenciando o estado nutricional dos
idosos. E alteracdo comumente observada em idosos o (a):

A) aumento do metabolismo basal e consequente reducéo do peso corporal.

B) reducéo involuntaria de massa muscular e consequente redugao da forga muscular.

C) aumento da producao de &cido cloridrico no estdmago e consequente aumento do fator intrinseco.
D) reducéo da gordura abdominal com consequente redugéo de risco cardiovascular.

No tratamento dietoterdpico da obesidade é recomendavel o (a):

A) consumo de 25 a 30 gramas de fibras/ dia.

B) fracionamento da dieta em trés refeicdes diarias.
C) excluséo de carboidratos refinados.

D) consumo de colesterol inferior a 500 mg/ dia.

Para manutencdo do estado nutricional de pacientes com doenga renal crénica em hemodialise recomenda-se a
ingestédo proteica diaria de cerca de:

A) 0,8 gramas/ Kg de peso corporal.
B) 1,2 gramas/ Kg de peso corporal.
C) 0,6 gramas/ Kg de peso corporal.
D) 0,3 gramas/ Kg de peso corporal.

A dieta para o tratamento da pancreatite cronica deve ser:

A) reduzida em carboidratos com baixo indice glicémico, para controlar a glicemia.
B) ser administrada via parenteral, visando o repouso pancredtico.

C) restrita em calorias, para prevenir o ganho de peso excessivo tipico da doenca.
D) restrita em lipidios, para prevenir a esteatorreia.
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A orientacao nutricional a pacientes hipertensos moderados deve preconizar:

A) arestricdo do consumo de leite a 1 copo/dia.

B) a excluséo total do sal de adic&o.

C) adiminuicdo do consumo de alimentos ricos em potassio.

D) a ndo ingestao de produtos enlatados, embutidos e temperos prontos.

E parametro sugestivo de desnutricdo em um adulto:

A) indice de massa corporal de 20,5 kg/mz.

B) albumina sérica de 4g/dl.

C) adequacao do peso corporal atual em relacdo ao ideal de 80%.
D) percentual de gordura corporal de 23%.

Kwashiorkor é um tipo de desnutri¢édo caracterizado por:

A) edema com despigmentacdo de pele e cabelos.

B) importante perda de peso corporal.

C) concentracao proteica visceral dentro da faixa de normalidade.
D) ingestdo cronica deficiente exclusivamente de energia.

Segundo a Resolugdo n°38 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo de 2009, o objetivo do Programa
Nacional de Alimentag&o Escolar €:

A) incrementar os beneficios do programa bolsa familia, com aumento da renda familiar e melhora da qualidade de
vida.

B) contribuir para a aprendizagem, o rendimento escolar e a formac&o de praticas alimentares saudaveis dos alunos.

C) fornecer cesta basica com géneros alimentares e de higiene pessoal de primeira necessidade, visando a redugdo da
desnutricdo e das parasitoses.

D) estimular o crescimento das industrias alimenticias regionais com a aquisi¢éo prioritaria de seus produtos.

Segundo a Resolugdo n°38 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo de 2009, recomenda-se que a
alimentacdo na escola tenha no MAXIMO:

A) 5% da energia total proveniente de gordura trans.

B) 25% da energia total proveniente de acUcar simples adicionado.
C) 4 gramas de sal.

D) 10% da energia total proveniente de gordura saturada.

O botulismo é uma intoxica¢ao alimentar provocada pelo:

A) Clostridium botulinum, caracterizada por distarbios digestivos e neuroldgicos.

B) Bacillus cereu,caracterizada por diarreia aquosa iniciada 8 a 16 horas apdés a ingestédo do alimento contaminado.
C) Campylobacter spp, caracterizada por sintomas semelhantes aos da gripe.

D) Clostridium perfringens, caracterizada por quadro agudo de diarreia.

Os alimentos que mais comumente sdo contaminados pelos fungos do género Aspergillus e pelas aflatoxinas séo:

A) carne de frango, peixes e enlatados.

B) cogumelos do tipo funghi, cebola e arroz.
C) amendoim, milho e feijéo.

D) farinha de trigo, batata e leite.

Para alcancar a eficacia desejada na limpeza, é necessario que o detergente NAO seja:

A) emulsificador.

B) solvente.

C) corrosivo.

D) agente de disperséo.

No comércio, a fiscalizagdo deve estar atenta para as caracteristicas dos pescados que refletem a qualidade do produto.
Sendo assim, sdo caracteristicas INACEITAVEIS para um pescado:

A) consisténcia muscular resistente, ventriculos cilindricos sem alteracdes ou flacidez.
B) branquias esbranquicadas e laminas branquiais invisiveis.

C) olhos brilhantes e vivos.

D) odor fresco peculiar do pescado.
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Sobre as microondas, ondas eletromagnéticas do aparelho de microondas, é INCORRETO afirmar:

A) A transferéncia de calor e esterilizacdo de alimentos sofrem a influéncia de fatores como forma, tamanho e
composi¢do do produto.

B) A inativacdo de microrganismos pela sua energia resulta da desnaturacdo das proteinas e dos &cidos nucléicos
promovida pelos mecanismos térmicos convencionais.

C) A energia é transferida para o material por meio de gradientes térmicos por convecgao.

D) O processo de pasteurizacdo e esterilizagdo dos alimentos por essa técnica oferece os mesmos beneficios dos
métodos convencionais.

Sobre os cuidados e armazenamento das hortalicas podemos afirmar:

A) Os tubérculos e raizes podem ser mantidos em lugar fresco sem necessidade de refrigeracéo.

B) As hortalicas folhosas podem ser consumidas semanas ap6s a colheita, pois sua cor e consisténcia duram varias
semanas.

C) As hortalicas organicas nao necessitam serem limpas antes de acondiciona-las sob refrigeracao.

D) Devem ser colocadas no lugar mais frio da geladeira para melhor conservagao.

Assinale a recomendacao correta sobre os métodos mais usados para a conservacéo de alimentos.

A) Desidratagdo: para remover totalmente agua mesmo que comprometa o sabor dos alimentos.
B) Vacuo: para remover parcialmente o oxigénio da embalagem.

C) Frio: para conservar apenas alimentos cozidos, sendo mais utilizado em comércio.

D) Calor: ferver os alimentos por trés minutos ou mais, para destruir enzimas e germens.

O tamanho e o peso do ovo podem variar, bem como a cor da casca, no entanto se tornam IMPROPRIOS para 0
consumo quando:

A) a casca encontra-se limpa e sem brilho.

B) ha alteracdes de gema e clara, com presenca de sangue e embrido desenvolvido.
C) agema encontra-se transllcida, firme e consistente.

D) ha sensacgédo de densidade ao sacudir o ovo.

Os cereais sdo gréos que provém de gramineas, cujas sementes d&o em espiga. NAO é considerado cereal o (a):

A) Arroz.
B) Batata.
C) Milho.
D) Trigo.

A gordura é utilizada em diversas formas de cocgdo, sendo empregada para:

A) corar a superficie dos alimentos.
B) manter os alimentos quentes.

C) gratinar os alimentos.

D) cozinhar a vapor.

A fim de garantir a implantacéo e a manutengéo das boas praticas de uma Unidade de Alimentagdo, a mesma devera:

A) assegurar a adequada e segura manipulagdo de alimentos, independente da legislacédo.

B) estar comprometida com a implantacdo das boas préticas, e estas devem ser baseadas nos requisitos regulares
para Servicos de Alimentagéo.

C) aimplantacdo de boas praticas ndo traz dificuldades relativas as mudangas de comportamento dos funcionarios.

D) n&o ter aumentos de custos em sua implantagao.

A supervisdo técnica tem autoridade e responsabilidade para realizar diversas atividades, EXCETO:

A) assumir aresponsabilidade técnica das atividades de manipula¢des de alimentos.
B) responder aos fiscais sanitérios.

C) ser responsavel pelo preparo de refeicdes na auséncia de méo de obra qualificada.
D) capacitar o pessoal em todos os requisitos do programa de boas praticas.

Dentre os principais cuidados com a higiene pessoal a serem tomados pelos manipuladores de alimentos pode-se citar:

A) Os cabelos podem ser compridos, lavados 3 a 4 vezes por semana, desde que protegidos por gorro.
B) As unhas dos manipuladores devem ser mantidas adequadamente limpas, curtas e sem esmaltes.
C) E permitido o uso de barba desde que sempre aparada.

D) E permitido na manipulagéo de alimentos o uso de brincos, anéis e pulseiras de tamanho pequeno.
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A higienizag&o dos “hortifriti” € uma etapa do pre-preparo essencial para prevengdo da contaminagdo dos alimentos
preparados. NAO faz parte desta etapa, a seguinte acéo:

A) Apods higienizag8o, armazené-los sob refrigeracéo sob estrados de madeira.
B) Retirar partes estragadas ou que ndo serdo utilizadas.

C) Lavar os “hortifrati” em agua corrente e potavel.

D) Mergulhar os produtos em solucdo desinfetante por, no minimo, 15 minutos.

A higienizacdo de latas é essencial para prevenir a contaminacdo dos alimentos. Sobre o procedimento para sua
higienizagédo é correto afirmar:

A) Nao é permitido o uso de agua e sabéo.

B) Em todos os casos esta indicada a imerséo da lata em agua quente.
C) Devem ser imersas em agua clorada por 15 minutos.

D) Na&o se deve utilizar o vapor d"agua como forma de desinfecgéo.

A temperatura de armazenamento de carnes (bovina, suina e aves) e seus manipulados crus deve ser de:

A) 10°C por 3 dias.
B) 12°C por 90 horas.
C) 15°C por 5 dias.
D) 4°C por 72 horas.

Sobre a refrigeracdo e congelamento de alimentos preparados quentes, podemos afirmar:

A) A legislacdo ndo autoriza o reaproveitamento de alimentos preparados quentes.

B) Sobras de alimentos preparados devem ser refrigeradas abaixo de 4°C por até 5 dias.

C) O prazo de validade do alimento preparado congelado é de -2°C durante no maximo 120 dias.

D) No caso de crustaceos e pescados, a temperatura e prazo de manutengéo é de 8°C por 32 horas.

Ao planejar o cardapio para uma refeicéo principal de um restaurante institucional, deve-se obedecer a seguinte ordem:

A) Entrada, prato principal, guarni¢éo, prato base e sobremesa.
B) Guarnicao, prato base, entrada, prato principal e sobremesa.
C) Prato base, guarnigdo, entrada, prato principal e sobremesa.
D) Sobremesa, prato principal, guarni¢éo, entrada e prato base.

Ao preparar o cardapio da dieta branda temos que considerar:

A) aincluséo de alimentos como paes, principalmente o pao francés.

B) sua caracteristica hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

C) um fracionamento de cinco a seis refei¢cdes diarias.

D) que as fibras devem ser pouco cozidas para estimular o trato — gastrointestinal.

Foi indicada dieta liquida para um paciente com afeccdes do trato digestivo. O cardapio para esse individuo NAO poderé
conter:

A) sucos diversos.

B) leite.

C) sopa batida e coada.

D) caldo e gréos de feijao macios.

No processamento dos alimentos para consumo, as variaveis que apresentam grande importancia na técnica de preparo
e no controle ou diminuicdo de microrganismos sao:

A) acidez e alcalinidade.

B) minerais da 4gua e enzimas.

C) volume de agua e tipo de coccéo.
D) tempo e temperatura.

Podemos afirmar que os microrganismos estdo presentes em todos os lugares, portanto, para evitar a contaminagéo de
alimentos o necessério e mais importante é:

A) apenas evitar o uso de adornos.

B) pelo menos prender os cabelos.

C) lavar as méos com frequéncia, principalmente quando for mudar de tarefa.
D) o uso de luvas descartaveis em todas as etapas da preparagao.
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Complete.

Os alimentos podem apresentar alto risco de contaminacgdo. Alimentos com grande quantidade
de e , apresentam tal potencial.

A) &gua - sodio

B) agua — nutrientes
C) fibra — minerais
D) sddio — proteinas

“Carne fresca” é aquela obtida de abate em estabelecimentos registrados e fiscalizados, e, s6 podera ser exposta a
venda se:

A) entregue até 72 horas ap6s o abate.
B) entregue até 48 horas ap6s o abate.
C) entregue até 24 horas ap6s o abate.
D) for tratada pelo frio.

A “carne in natura” corresponde a:

A) carne fresca ou resfriada.

B) carne fresca ou congelada.
C) carne maturada.

D) carne resfriada ou congelada.

A implantac@o de um sistema de custos em Unidades de Alimentac&o e Nutricdo tem por finalidade:

A) impedir o desvio de mercadorias e/ou géneros alimenticios.

B) permitir o acompanhamento técnico do processo de producéo das refeigdes.

C) apurar dados para avaliagdo das refeicdes produzidas.

D) consolidar informagdes e gerar dados de apoio para analise e tomada de decisfes.

Em relac&o a higiene ambiental de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo, é necessario limpar diariamente:

A) paredes e portas.

B) estoque e estrados.

C) sanitarios e recipientes de lixo.
D) armaérios e coifas.

Sao sinais de pescado ndo fresco:

A) carne firme, elastica e resistente a pressao dos dedos.
B) cauda firme na dire¢&o do corpo.

C) escamas opacas desprendendo-se facilmente.

D) olhos salientes e brilhantes.

A Portaria n® 1210/06/SMS-G determina que no momento do recebimento de uma mercadoria na Unidade de
Alimentacéo e Nutricao:

A) os pescados refrigerados estejam até 8°C, independente da especificagdo do fabricante.
B) as carnes refrigeradas estejam até 7°C ou conforme a especifica¢éo do fabricante.

C) os congelados estejam no minimo a -2°C ou conforme a especificagcdo do fabricante.

D) os refrigerados estejam até 15°C ou conforme a especificacdo do fabricante.

Um servico de nutricdo consome 1.500 latas de dleo de cozinha por més, sendo que o prazo de reabastecimento é de
10 dias. Assim, o estoque minimo desse produto deve ser de:

A) 1.500 latas.
B) 250 latas.
C) 1.000 latas.
D) 500 latas.





