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1) De
do

acordo com o Guia Alimentar para a populagdo brasileira,
Ministério da Salde (2004}, gqual & a recomendagdo minima

de fibras, em gramas/dia, para um adulto?

(&)
{(B)
(C)
(D)
(E)

2} 0

15
20
23
25
30

colostro é o leite produzido nos primeiros dias pds-parto

e & ideal para o bebé devido ao seu alto teor de:

{A} proteina.
{(B) glicose.
(C) wvitamina C.
(D)} ferro.

(E} lipideos.

3) Considerando o processo de aguisigdo de carnes magras para ©
preparo de estrogonofe, gual & o corte bovino que deve ser
utilizado?

(A) Picanha.
(B) Fraldinha.
(C) Contrafilé.
(D) Cha de dentro.
(E} Acém.
4} O desenvelvimento da aterosclerose estd intimamente

relacionade a presenca de fatores de riscos medificdveis e
ndo modificéveis. Assinale a op¢do que apresenta um fator de
rigsco modificével.

(a)
(B)
(C)
(D)
(8)

Prova

Profissdo

Diabetes.

Hereditariedade de doenga coronariana prematura.
Idade superior a 45 anog para homem.

Raga.

Idade superior a 55 anceg para mulheresg.
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6)

7}

3)

Prova
Profisgdc : TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Olecs e gorduras utilizados nas preparagdes de alimentos
devem per aguecidos a temperaturas ndo superiores a:

(A} l1o00°C
(B) 120°C
(C) 1l50°C
(0) 180°C
(E) 200°C

Quais g3o0 o8 grupos populaciocnais Jque possuem as maliores
recomendacdes de ferro?

(A) Criancas e lactentes.

{B) Lactantes e ildosos.

(C} Gesgtantes e mulheres entre 19 e 50 anos.
(D) Homens entre 19 e 50 anos e adolescentes.
(E) Escolares e pré-escolares.

Considerando e} teor de glicidios, as hortalicas séo
classificadas em tipos A, B e C. Asesinale a opglo gue
apregenta hortaligas dos tipos A, B e €, respectivamente:

{A) agrido, chuchu, abdbora.

(B} brécolis, beterraba, batata-baroca.
{C} couve-flor, milho-verde, inhame.
{D) nabo, wvagem, abdbora.

(E) milho-verde, acelga, ervilha verde.

Na introdugdc da alimentag¢do complementar ac leite materno,
& ilmportante oferecer nos intervalos:

} chéas.

) Agua. .

) suplemento proteico.

} £oérmula infantil,

) suplemento vitaminico-mineral.

(
(
(
(
{

[ra N @ W B

Assinale a opgdoc que apresenta uma das caracterigticas do
peixe fresco.

(A) Escama opaca.

(B} Ventre volumoso.

{(C) Pele de cor embagada.
(D) Guelras ressequidas.
() Olhos salientes.
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10)

11)

12)

13)

Prova

As mudangas hormonais na gestagdo, principalmente o aumento
da progesterona, relaxam a muisculatura intestinal,
diminuindo o peristaltismo e ocasionando a constipagdo
intestinal. Sdo medidas qgue favorecem o funcionamento
integtinal, EXCETO:

(A) aumento da ingestdo de Agua.

(B) aumento da ingestdo de frutas secas.
(C) uso de laxanteg diariamente.

(D} caminhadag regqulares.

(E) uso regular de hortalicgas.

Define-se contaminagdo cruzada como o centato

(A) entre os alimentos crus e os produtos embalados antes do
processo de cocgao.

(B) entre os alimenteos crus e os alimentos que ainda vio
sofrer cocgio.

(C) entre utensilios antes do pré-preparc dos alimentos
crus.

(D) direto ou indireto entre os alimentos crus, semipre-
parados e prontos para o consumo.

(E) direto entre o8 manipuladores de alimentos antes de ini-
ciar o pré-preparo de alimentos.

Assinale a opg8o que apresenta uma das atribuicSes do
Técnico em Nutrig8o e Dietética.

() Exercer atividade de porcionamento, transporte e distri-
buigdo das refeigbes.

(B) Avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos pre-
parados de acordo com o padrio de gualidade
estabelecido,

(C} Confeccionar cardipios somente para populagdes sadias.

(D) Planejar programas de educacio alimentar.

(E) Elaborar normag de seguranga ccupacional.

Na etapa em gque os alimentos j& scfreram cocg3o inicial,
qual deve ser a temperatura de seguranga que o alimento deve
atingir em seu interior no reaquecimento?

(A) é5°C
(B} 70°C
(C) 74°C
(D} 76°C
(E}) 100°C
Amarela Concurso : CP-CAP/13
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14} Considerando os procedimentos de higienizacd3o das geladeiras

das

Unidades de Alimentagido e Nutrigdo (UAN), com que

frequéncia deve ser realizado ¢ degelo?

(A)
(B)
(C)
(D)
(E)

Didrio.
Semanal
Quinzenal.
Mensal.
Bimensal.

15) Em relag8o ao Diabetes Mellitus, assinale a opglo correta.

(A)
(B)
(C)

(D}
{(E)

O aglcar deve ser evitado e o peso corporal mantido
proximo ao ideal.

A dieta recomendada deve ser pcbre em proteinas e
carboidratos, e uma rica em lipidios.

Enfatiza-se o controle da glicemia, uma ingest3o nutri-
cional adequada e uma dieta hipercaldrica.

Deve-ge limitar a ingest3o de fibras.

Devem ger realizadas no maximo quatro refeigdes didrias.

16) gQual € a vitamina que interfere diretamente no processo de
coagulacgdo?

(R)
(B)
(<)
(D)
(E)

A
B12
c
D
K

17) De acordo com o Regulamento Técmico para Terapia de Nutrigdo
Enteral, assinale a opg3o correta.

(A)

(B)

Prova
Profissio

A nutrigdo enteral em sistema fechado requer manipulacdo
prévia a sgua administracdo.

A sala de manipulagdo de nutricic enteral deve ser sani-
tizada e arejada, devendo-se manipular férmulas infantis
nesgte mesmo ambiente.

A nutrigdo enteral ndo industrializada n3o deve ser
administrada imediatamente apés sua manipulacgdo.

O acesso de pessoas as dreas de manipulagio da nutricdo
enteral & livre,.

Devem existir procedimentos operacionais escritos para
todas as etapas do processc de preparagidc da nutricdo
enteral.,

Amarela Concureo : CP-CADP/13
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18)

19)

20}

21)

Prova

Considerandc os meios artificilails para assegurar o conforto
térmico nas Unidades de Alimentagéo e Nutricio (UAN), que
recursc tem g8ido muilte utilizado para movimentar o ar
interno, rencovando-o constantemente?

(A} Ventilador.

(B} Circulador.

{C)Y Exaustor.

(D) Janela.

{B) Ar-condicionado,

Qual & o tipo de distribuigio de refeigdes que utiliza
balcdo térmico, bandejas e copeiros?

(A} A francesa.

(B} A inglesa.

(C) A americana.
(D) Cafeteria.

(B} Servigo & mesa.

Congiderando o© uso do sal iodado para as papas salgadas, &
corretcoc afirmar que:

(A} ndo deve ser utilizado.

{B) deve ger usado moderadamente.

(C) deve ser adicionado somente apds a cocgdo.

(D} deve ger utilizado como conservante.

(E) deve ser substituido por tempercs industrializados.

Qual deve ger a validade dos farindceos que foram transfe-
ridos de suas embalagens abertas ou danificadasg para
recipientes plasticos adequados?

(A) 10 dias.
(B) 30 dias.
(C} 50 dias.
(D} 60 dias.
(E) 90 dias.
Amarela Concurso : CP-CAP/13
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22) Em

relagdc ao sistema de Andlige de Perigos e Pontos

Criticos de Controle (APPCC), define-se ponto critico como

(A}
(B)

(C)
(D)
(E)

a situagdo critica ji corrigida.

o leocal ou a situagic onde estdo presentes o8 perigos
com risco & salide e que devem ser controlados.

a gravidade da doeng¢a ou ag suag congequénciag.

um valor utilizado como critério de seguranga.

a probhabilidade da ocorréncia de perigos.

23) A Oxganizacgio Mundial de Salide (OMS) recomenda que todag as
gestanteg recebam suplemento de ferrc como profilaxia no:

{
(
(
{
(

[cal o N R ve e

)
)
)
)
)

1° trimestre gestacicnal.
2° trimestre gesgtacional.
dltimo még gestacional.
3° trimestre gestacional.
1®* més gestacional.

24} Como se denowmina ¢ amarrado de cheiros-verdes?

(A)
(B)
{C)
(D)
(E)

25)  Qual

Fondant.
Poché&.

Bougquet garni.
Braisage.
Concagsé.

€ a cor ideal a ger utilizada no teto das Unidades de

Alimentagdo e Nutrig¢do (UAN) que apresenta percentual de
reflexdo acima de 80%?

Creme.

Branco.
Amarelco-palha.
Bege,

Cinza claro.

26) 0 Slec composto tem em sua composicio:

(&)
(B}
{(c)
(D)
(E)

Prova

6leo de canola + 6leo de girassol.
azeite de oliva + 6leo de canola.
Sleo de soja + Sleo de canola.
azeite de oliva + &leo de goija.
azeite de oliva + 6leo de milho.
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27) O ferro & um micronutriente essencial ao corescimento,
principalmente na fase pré-escolar. Assinale a opgdo gue
apresenta somente alimentog com quantidades gatigfatdrias
degte elemento.

(A) Carne, leite e figado.

(B) Dendé&, cupuagu e figado.
(C) Leite, couve e bucho.

{D} Carne, feijBes e figado.
(E) Feijdo, mariscos e abacaxi.

28) Assinale a op¢8o gque apresenta um dos pontos de corte
proposte para o Indice de masga corporal {IMC} de um
idoso eutrdéfico, em Kg/m?2.

(A) 17 a 24
(B) 20 a 24
{(C) 20 a 27
(D) 22 a 24
{E} 22 a 27

29) Assinale a opgdo que completa corretamente as lacunas da
sentenca abaixo.
A Organirzagdc Mundial de Salide (OMS) preconiza que o alei-
tamento materno seja realizado da seguinte forma: excluzivo

até meses ¢ complementar até ano (2} de vida.
(A) 4 / 3
By 4 /1
{c) 6 /1
(D) 6 / 2
(E) 4 / 2

30) Em relagdo &s Unidades de Alimentag3o e Nutricic (UAN), NAO
& considerado um local de processamento a drea de

(A) prepara¢des prévias.

(B) coccgdo.

(C) expedigdc de preparaces.

(D) higienizac8o de utensilios utilizados no processamento.
{E} higienizacdo de bandejas.

Prova : Amarela Concursc : CP-CAP/13
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31} Ag recomendacdes de vitamina A para gestantes sdo facilmente
atingidas quando da ingestdo de alimentos como:

(A) kiwi.
{B} morango.
{C) mamic Papaya.
{D) grio de bico.
{(E) pepinoc.
32) sSBabe-se gue as verduras e og legumes podem ser clasgsificados
de acordo com a sua parte comestivel. Assinale a opgdo que

apresenta um alimento considerado caule.

33) As

Agrido.
Palmito.
Alho-pord.
Quiabo.
Alho.

prateleiras inferiores das geladeiras devem ger

utilizadas para armazenar alimentos

(A)
{(B)
(C)
(D)
(E}

semiprontos.

prontos para consumo.
crus.

salgados.

enlatados.

34) BAssinale a opgdo que apresenta uma vitamina lipossolidvel.

() B1L
(B) C
{C) B¢
(D) B12
(E) K
35) Assinale a opgdc gue apresenta um wdtodo de unifo de
alimentos.
(A) Moer.
(B) Triturar.
(C) Sovar.
(D) Espremer.
(B} Coar.
Prova Amarela Concurso : CP-CAP/13
Profissdo : TECNICO EM NUTRICEO E DIETETICA

g8/12




36)

37)

38)

39)

40)

Prova
Profi

Quais sdc as principais fontes da vitamina Bi2?

(A) Frutas, wvegetais e leguminosas.

(B) Carnes, vigceras, leite e ovos.

(C) Carnes, frutas citricas e 6leoc de soja.

(D) Oleoc de gérmen de trigo, vegetais folhosos e frutas.
(E) Cereaisg, leguminosas e ovos.

Os suplementog alimentares com agentes wmicrobianos gue
afetam o hospedeire de modo benéfico por meic de inGmeros e
variados procesgsos denominam-ge:

(A) bioflavonoides.

(B} prebidticos.

{C) fibras alimentares.
(D) glicosaminas,

(E) probiéticos.

Agginale a op¢do gque apresenta uma caracteristica de fibra
insolavel.

(A) Retardar o esgvaziamento gistrico.

(B) Promover a formagdo de solugdes viscosas.
(C) Formar Acidos graxos de cadeia curta.

(D} Acelerar o tr&nsito intestinal.

(B) Nio aumentar o volume das Lezes.

S&o exemplos de alimentos que compdem dietas com minima
formacédo de residuc, EXCETO: '

(A} bebida isotdénica.
{B} leite.

{C) gelatina.

{D) consomé.

(E) Agua de coco.

Os alimentos que possuem validade indeterminada s3o os:

(A) supergelados.
(B) liofilizados.
(C) congelados.
(D) pasteurizadeos.
(B} resfriados.

: Amarela Concurso : CP-CAP/13
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41) Segundo © Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do
Ministérico da Salde (2004), as principais deficiéncias
nutricionais que acometem a populacgdo brasileira sdc a ca-
réncia de

(A} vitamina A e a anemia por deficidncia de ferro.

(B} vitamina C e a anemia por deficiéncia de vitamina B12.

{(C) wvitamina D e o déficit no crescimento por caréncia de
calcio.

(D) vitamina A e o déficit no crescimento por caréncia de
céalcio.

({E} vitamina D e o déficit no crescimento por desnutrigic.

42) Qual € o nutriente que tem sido recomendado para gestantes
com a finalidade de amenizar o desconforto das niduseas e
voémitos?

(A) Acido félico.
(B) Ferro.

(C} Cidlcio.

(D) Vitamina B&.
(B} Vitamina A.

43) Qual € o produto gue contém gordura vegetal, gordura lactea
a um tecr maximo de 3%, leite, sorc de leite e aditivos?

(A) Manteiga.

(B) Margarina.

{(C) Creme vegetal.

(D) Maionese.

(E) Gordura hidrogenada.

44) Qual é a configuraclio geométrica mais indicada para uma
Unidade de Alimentagdo e Nutrigio?

{A) Quadrada.

(B} Triangular.
(C) Retangular.
(D) Circular.

(E) Semicircular.

Prova : Amarela Concurso : CP-CAPR/13
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45)

46}

47)

Prova

A temperatura do estogque de géneros secos ndo deve
ultrapassar:

(A) 4°C
(B) 15°C
(CYy 18°C
(DY 26°C
(E) 30°C

S3o fontes alimentares de &cidos graxos Omega-3 e Omega-6,
regpectivamente:

() dleo de peixe, girassol.

{B) abacate, 6leo de peixe.

{C) 6leo de soja, &leo de peixe,
{D) azeite, &lec de girassol.

(B) 6leoc de cancla, dleo de scja.

Em relagdo ac processo de preparagdo do alimento, coloque V
{(verdadeiro) ou F (Falso)} nas afirmativas abaixo,
assinalando a seguir a opgdo gque apresenta a sequéncia
correta,

{ ) O descongelamente deve ser efetuado em condigdes de re-
frigeragdo, a temperatura entre 06 e 10 °C, ndo devendo
haver recongelamento.

() O0s 8leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
temperatura nac superior a 150 °C.

( ) Temperaturas inferiores a 70°C podem ser utilizadas no
tratamento térmico de alimentos, desde gque as combina-
¢Bes entre tempo e temperatura sejam suficientes para
evitar a contaminacfo dos mesmos.

( ) Para conservagdo dos alimentos preparados quentes,
deve-se manté-los 3 temperatura minima de 65°C na dis-
tribuicdo.

(A) (V) (F} (F} (V)
(B) (V) (V) (F) (F)
(c) (v) (v) (v) (F)
(D) (F} (F} (V) (V)
(B} (F) (V) (V) (V)

Amarela Concurso : CP-CAP/13
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48)

49}

50)

Prova

Sabe-ge que alguns alimentos nic devem ser oferecidos &
crianga peguena. Dentre as opgdes abaixo, gual alimento deve
ser evitado no primeiro anc de vida?

(A} Fruta.
{B) Ch&a mate.
{C}) Sucos.

(D} Agqua de coco.
{B) Vitamina de frutas.

Os Bervig¢os de Alimentagdoc devem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados {POPs) relacionados aos seguintes
itens, EXCETO:

(A) controcle de faltas e férias dos manipuladores de ali-
mentos.

(B} higienizag8o de instalac¢des, equipamentos e mdveis.

{C) controle integrado de vetores e pragas urbanas.

(D) higienizagdo de regervatdrio de &qua.

{E) higiene e saldde dos manipuladores.

Qual € o termo utilizado para o alimente que foi revestido
em ovos e farinha de rosca antes de sua fritura?

(A) A romana.
(B} A la coque.
(C) & milanesa.
{D) A cocote.

(E} Gratinado.

Amarela Concurso : CP-CAP/13
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TECNICO EM NUTRICAO E|TECNICO EM PATOLOGA | TECNICO EM
DIETETICA CLINICA PROCESSAMENTO B
DAD(S

AMARELA VERDE AMARELA VERDE AMARELA VERDE
01 D 01 D 01 C 01 C 01 D 01 A
02 A 02 C 02 B 02 C 02 D 02 B
03 D 03 B 03 C 03 E 03 B 03 D
04 A 04 B 04 E 04 A 04 E 04 D
05 D 05 D 05 B 05 E 05 A 05 C
06 C 06 C 06 C 06 A 06 A 06 B
07 B 07 C 07 C 07 C 07 D 07 D
08 B 08 D 08 D 08 C 08 A 08 E
09 E 09 C 09 E 09 B 09 A 09 A
10 C 10 B 10 B 10 D 10 E 10 D
11 D 11 D 11 C 11 B 11 C 11 D
12 B 12 B 12 E 12 C 12 C 12 E
13 C 13 E 13 D 13 D 13 D 13 C
14 B 14 A 14 E 14 C 14 B 14 A
15 A 15 D 15 C 15 D 15 E 15 C
16 E 16 B 16 B 16 E 16 C 16 A
17 E 17 D 17 B 17 E 17 E 17 D
18 C 18 A 18 D 18 E 18 B 18 B
19 D 19 B 19 E 19 B 19 E 19 E
20 B 20 A 20 D 20 B 20 A 20 E
21 B 21 D 21 C 21 D 21 E 21 C
22 B 22 B 22 C 22 D 22 C 22 A
23 D 23 E 23 C 23 E 23 C 23 D
24 C 24 D 24 E 24 E 24 A 24 A
25 B 25 C 25 D 25 A 25 D 25 D
26 D 26 E 26 B 26 B 26 D 26 C
27 D 27 C 27 D 27 C 27 E 27 A
28 E 28 E 28 B 28 E 28 A 28 E
29 D 29 C 29 C 29 C 29 C 29 E
30 E 30 B 30 D 30 E 30 C 30 E
31 C 31 E 31 C 31 B 31 B 31 D
32 B 32 B 32 E 32 A 32 D 32 C
33 C 33 A 33 B 33 B 33 A 33 C
34 E 34 E 34 C 34 C 34 D 34 C
35 C 35 B 35 A 35 E 35 A 35 D
36 B 36 D 36 E 36 C 36 B 36 A
37 E 37 D 37 A 37 D 37 D 37 B
38 D 38 A 38 E 38 A 38 E 38 A
39 B 39 D 39 A 39 D 39 E 39 B
40 B 40 B 40 E 40 C 40 C 40 E
41 A 41 C 41 A 41 C 41 B 41 A
42 D 42 B 42 D 42 C 42 A 42 A
43 B 43 B 43 C 43 D 43 D 43 E
44 C 44 E 44 D 44 A 44 A 44 D
45 D 45 C 45 A 45 B 45 C 45 D
46 A 46 D 46 C 46 E 46 D 46 C
47 D 47 C 47 B 47 B 47 E 47 E
48 B 48 A 48 E 48 D 48 C 48 C
49 A 49 D 49 A 49 A 49 D 49 E
50 C 50 B 50 A 50 C 50 E 50 B




