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Técnico em Nutrição e Dietética 
01. No que diz respeito aos manipuladores de alimentos, é 
INCORRETO afirmar: 

O Codex Alimentarius estabelece que o manipulador com 
corte ou ferimento deve ser afastado do processamento 
enquanto o ferimento não for completamente coberto e 
protegido por uma bandagem à prova d'água, de cor viva 
e firmemente fixada. 

A utilização de máscaras, na manipulação de alimentos, 
não é recomendada como um mecanismo de prevenção 
de contaminação, pois após 15 minutos de uso, a máscara 
torna-se úmida, agregando as fibras e permitindo a 
passagem de grande número de microrganismos. 

São permitidas formulações orgânicas, acetona, 
quaternário de amônia, éter ou clorofórmio para anti-sepsia 
das mãos. 

Em empresas fornecedoras/produtoras de alimentos. 
recomenda-se não utilizar formulações à base de 
iodóforus, perrnanganato de potássio, clorohexidina ou 
sais de prata para anti-sepsia das mãos. 

Recomenda-se que os manipuladores utilizem anti-
sépticos à base de álcool 70%, além de sabões anti-
sépticos com registro no Ministério da Saúde. 

02. As áreas da Unidade de Alimentação e Nutrição devem 
seguir uma linha racional de produção, obedecer fluxo 
coerente e evitar cruzamento entre atividades. Assinale falsa 
(F) ou verdadeira (V) em cada uma das afirmativas. 

) A área para recepção de mercadorias deve ficar na parte 
externa do prédio e próxima à estocagem. 

) Itens importantes na área de armazenamento: a 
temperatura ambiente não superior a 26°C, umidade 
relativa do ar em tomo de 50 a 60%, estrados para 
sacaria, no mínimo, a 25 cm do chão, prateleiras com 
profundidade não superior a 45 cm, inexistência de 
tubulações de água e vapor. 

) A temperatura controlada na área 'de armazenamento 
destina-se à estocag em de gêneros perecíveis ou 
rapidamente deterioráveis em temperatura ambiente e 
deve se manter para carnes refrigeradas e alimentos 
prontos até 6°C, sobremesas, massas, frios e laticínios 
ate 10°C e hortifrutigranjeiros até 15°C. 

A seqüência correta é 

F - F - V. 

F - V - F. 

V - F - V. 

V - V - F. 

V - P - F. 

03. Em Unidade de Alimentação e Nutrição, não é permitido 
aos funcionários o uso de 

jaleco. 	 '1.. • 

touca. 

adornos e esmalte. 

luvas. 

botas de borracha. 

04. Para o cálculo de área e planejamento físico de urna 
unidade de alimentação e nutrição, varias são os itens a serem 
considerados. Assinale a alternativa cujo item apresentado 
não se relaciona a planejamento. 

Quantidade de pessoal. 

Tipo de equipamento. 

Número de refeições servidas. 

Tipo de vegetação e ventilação ao redor da unidade de 
alimentação e nutrição. 

Sistema de distribuição utilizado. 

05. Quantos gramas de arroz devem ser preparados para 
1.000 refeições, sendo o per capita de 80 g? 

200 g. 

2.0009. 

34.0009. 

240.0009. 

180.0009. 
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a) 

06. Todos os itens estão diretamente relacionados às 
cumpres do uma Unidade de Alimentação e Nutrição 
hospitalar. EXCETO 

estimativas das necessidades nutricionais da clientela. 

qualidade do produto. 

sazonalidade do produto (hortifrutigranjeiros). 

estimativa do número de refeições. 

temperatura ambiente. 

07. Considerando-se a apuração dos custos em uma Unidade 
de Alimentação o Nutrição, é INCORRETO afirmar que 

a mataria-prima e item essencial. 

as despesas de mão-de-obra estão incluídas em cada 
unidade de serviço. 

despesas com energia e gás, se houver medidores no 
local, deverão ser incluídas nos custot 

o custo de cada refeição á obtido multiplicando-se seu 
peso pelo valor da unidade-padrão. 

nos locais onde se oferece apenas um tipo de refeição, 
de um único padrão esse procedimento toma-se mais 

08. Quanto a equipamentos e utensílios, é INCORRETO 
afirmar que 

os equipamentos para conservação dos alimentos devem 
possuir capacidade adequada para manter cadeia quente 
e fria. 

b) o balcão térmico para distribuição deve ser mantido a 85°C 
ou mais, com água entre 95°C a 100°C, trocada 
diariamente, 

e) Os equipamentos para Etapa de Espera (estufa, paca-
throught e acros isotérmicos) devem ser mantidos a 65°C 
ou mais. 

na lavadora de louça deve-se manter a temperatura de 
55°C a 65°C na lavagem e de 80°C a 90°C no enxágüe. 

os fomos devem, sempre que possível, possuir termostato 
para controlar a temperatura externa. 

09. O crescimento e a multiplicação de bacterias, em uma 
Unidade de Alimentação e Nutrição, estão diretamente 
relacionados à(a) 

manutenção da temperatura em 37°C. 

nariz, garganta, mãos e lesões da pele. 

existência de insetos no local. 

panos de limpeza. 

uso de embalagens e acondicionamento inadequados. 

10. Quando se deseja obter uma carne bem assada, a 
temperatura, no centro da mesma, deve atingir entre 

70°C e 80°C. 

50°C e 65°C. 

65°C e 70°C. 

150°C e 200°C. 

180°C e 220°C. 

11. Considerando-se a análise dos perigos e o controle dos 
pontos críticos (HACCR), assinale a alternativa correta. 

É um método para instituir medidas somente de controla 

A definição do sistema HACCP se refere à contaminação 
de origem biológica, química e física, em condição 
potencial, que possa causar agravo à saúde. 

Os pontos críticos são determinados por meio de análise 
visual durante a preparação de alimentos. 

Os pontos críticos de controle são determinados, 
principalmente, quando houver insetos no local de pré-
preparo e cocção de alimentos. 

A severidade do HACCP quanto ao detalhamento 
determina a magnitude do perigo ou o grau de suas 
conseqüências. 
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12. Assinalo a alternativa INCORRETA. 

O porcionamento do alimento deve ser feito conforme o 
número de refeições servidas, contemplando o valor 
calórico total /CT). 

As medidas caseiras são padrões inadequados para 
serem utilizadas em uma Unidade de Alimentação e 
Nutrição. 

O fator de correção do alimento está diretamente 
relacionado ao seu rendimento. 

Não se calcula fator de cocção para ovos. 

Para quantificar a aceitabilidade do cardápio, o resto 
ingesta deve ser considerado. 

13. Assinale a alternativa que apresenta material inadequado 
a um lactário. 

Pias plásticas com abas laterais. 

Carros abertos para transporte. 

C) Lavatório com controle de pedal. 

Saboneteira para sabão líquido germicida com controle 
de pedal. 

Mesa balcão de inox. 

• 

14. Assinale a alternativa que apresenta nutrientes que 
podem ser perdidos durante o processo de cocção de 
alimentos. 

Vitamina K. 

Cálcio. 

Vitaminas C, 131, ;, A. D e E. 

Vitaminas Ble, F-3, e Be  e niacina. 

Ferro. selênio e magnésio.  

15. Considerando-se os conceitos de alimentos, alimentação 
e nutrição, Indique se é verdadeira (V) ou falsa (F) cada uma 
das afirmativas a seguir. 

( ) Alimentos são todas as substâncias sólidas e liquidas 
que, levadas ao tubo digestivo, são degradadas e depois 
usadas para formar e/ou manter os tecidos do corpo, 
regular processos orgânicos e fornecer energia. 

( ) Alimentação é o ato involuntário de se alimentar, ou seta, 
consumir o alimento. 

( ) Nutrição é o processo involuntário do aproveitamento 
dos nutrientes no organismo humano. 

A seqüência correta é 

 

 

 

 

 

16. Considere as seguintes afirmações. 

Os aminoácidos essenciais devem ser consumidos por 
meio da dieta, porque a síntese no organismo não 
suficiente para suprir as necessidades metabólicas. 

A RDA (Recommended Dietary Allowances) e a DRI 
(Dietary Reference Intakes) recomendam o consumo diário 
de 20 a 30% de proteínas. 

As proteínas são componentes necessários para o 
crescimento, construção e reparação dos tecidos no 
organismo. 

Está(ão) correta(s) 
apenas I. 

apenas I e II. 

apenas I e III. 

apenas Il. 

apenas II e III. 

17. Assinale a alternativa que apresenta a função das 
carboidratos no organismo humano. 

Fornecer aminoácidos essenciais. 

Manter a pressão osmótica do sangue. 

Transformar os nutrientes em gordura. 

Fornecer energia. 

Controlar a absorção do cálcio e do fósforo. 
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18. A digestão dos lipídios é iniciada na(o) 

boca. 

estômago. 

baço 

duodeno. 

cólon. 

19. Do acordo com os dados, calcule o metabolismo basal e 
as necessidades energéticas diárias de uma mulher de 166 
cm, 60 kg, 31 anos, atividade física leve. 

TMB = 8,7 x P + 829 	onde P peso teórico 

TMI3 .= 1336$ cal NED = 2080 kcal. 

TMI3 = 1337,0 cal NED -= 2079 kcal. 

TMD 1336,6 cal NED = 2085 kcal. 

TM9 = 1335,0 cal NED = 2080 kcal. 

e) TMD = 1233,0 cal NED = 2060 kcal. 

20. São inúmeras as vantagens da amamentação, 
especialmente nos primeiros meses de vida. O Ministério da 
Saúde reéomenda o aleitamento materno exclusivo até 

os primeiros quatro meses de vida 

os primeiro-a seis meses de vida 
- 

C) os primeiros cinco meses de vida 

os primeiros Ires meses de vida 

o primeiro ano de vida  

21. O comportamento alimentar é o conjunto de todas a 
ações praticadas em torno da alimentação. Indique se a 
alternativas são verdadeiras (V) ou falsas (F). 

( ) O comportamento alimentar, normalmente tem sua 
bases fixadas na infância, transmitidas pela famílie 
sustentadas pela tradição, crenças. valores, tabus, qu' 
passam por gerações. 

( ) Os aspectos psicológicos, socioculturais, educacional 
e econômicos não influenciam no comportament 
alimentar do indivíduo. 

( ) Para elaborar um cardápio, deve-se investigaras riabltu 
alimentares do indivíduo ou de uma população. 

A seqüência correta é 

F - F - V. 
• 

V - V - F. 

F - V - F. 

V - V - V. 

V - F - V. 

22. Assinale a alternativa que apresenta o alimento-fonte de 
fibras solúveis. 

Mamão. 

Aveia. 

Carne de gado. 

Arroz branco. 

Leite. 

23. A vitamina C 

diminui a absorção do ferro. 

quela o ferro. 

llxivia o ferro. 

destrói o ferro. 

aumenta a absorção do ferro. 
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24. A pirâmide alimentar brasileira é um instrumento educativo 
que pode ser utilizado pela população e mostra o que deve 
ser comido diariamente. Considere as seguintes afirmações: 
I. 

	

	Na pirâmide, os alimentos estão divididos em seus grupos 
básicos. 

O número de porções de cada grupo, que deve ser 
consumido diariamente, é igual para todos os grupos 
etários. 

III. A posição dos alimentos na pirâmide não se dá por 
importância, necessidade ou quantidade. 

Esta(ão) correta(s) 

apenas I e H. 

apenas I e 

apenas II. 

apenas III. 

apenas II e III. 

25. A água é essencial para os processos fisiológicos: 

digestão, absorção e excreção. 

somente digestão. 

somente absorção e excreção. 

somente digestão e excreção. 

somente digestão e absorção. 

26. As dietas são modificadas a partir da dieta normal, 
segundo alguns critérios químicos, físicos e organolépticos. 
Considerando essa informação, associe as colunas: 

Dieta normal 
Dieta branda 
Dieta pastosa 
Dieta semi-líquida 
Dieta líquida completa 
Dieta liquida restrita 

( ) Proporciona o mínimo de resíduos, permitindo o máximo 
repouso intestinal. 

( ) Destina-se ao paciente cuja condição clínica não exija 
modificação dietoterápicas. 

( ) É composta, totalmente, por preparação de líquidos na 
temperatura corporal, aos quais são adicionadas 
substâncias que permaneçam dissolvidas 

( ) Caracteriza-se por preparações de consistência 
espessada, constituídas de líquidos o alimentos semi-
sólidos. 

É a dieta que facilita a digestão e diminui o tempo em 
que é realizada. Todos o alimentos que a compõe são 
modificados pela cocção. 

( ) Favorece a digestibilidade em situa26es com 
acometimentos de fases mecânicas do processo 
digestivo corno: falta de dentes e dificuldade de 
deglutição. 

A seqüência correta é 

a) 1 - 3 - 5 - 4 - 6 - 2. 

b) 6 - 5 - 	1 - 4 - 2 - 	3. 

c) 3 - 4 - 5 - 	1 - 2 - 	6. 

d) 6 - 	1 - 5 - 4 - 2 - 3. 

e) 6 - 5 - 	1 - 2 - 4 - 3. 

) 

27. Na alimentação de bebês com galactosemia, devem-se 
excluir 

gorduras de origem animal. 

gorduras de origem vegetal. 

leite e derivados. 

proteínas de origem vegetal. 

proteínas de origem animal. 
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34. Com  relação à dieta para paciente obeso hospitalizado, 
Ó INCORRETO afirmar: 

O valor calórico total (VCT), da dieta oferecida, deve ser 
diminuído. 

I. 04 

A dieta cetogênica é recomendada quando houver 
monitoramento contínuo. 

A quantidade de lipídeos deve ser maior que 20% das 
necessidades energéticas diárias. 

A quantidade de colesterol deve ser menor que 300 mg/ 
dia. 

A saciedade do obeso aumenta conforme a quantidade 
de fibras alimentares oferecida. 

37. 
aze 
: eie 

I- 

ap 

ap 

ap 

28. As fibras alimentares 	 auxiliam na regulação 
da glicose sangüínea, em indivíduos com diabetes mellitus. 

solúveis 

insolúveis 

resistentes 

aminoacídicas 

globulares 

29. Na dieta para pacientes com hipertrigliceridemia, deve-
se controlar o consumo de 

a) carboidratos simplas 

14 colesterol 

aCidOS graxas saturados 

proteínas 

e) lipídeos 

30. Para pacientes com mucoviscidose, os alimentos mais 
indicados, quanto à consistência e sabor, são 

a) vegetais crus que contêm grande quantidade de fibras 
alimentares e vitaminas. 

14 frutas cítricas e ácidas, por conterem grande quantidade 
do vitamina C. 

carnes assadas e cozidas, pois contêm grande quantidade 
de ferro. 

somente alimentos sólidos, com sabor agradável. 

alimentos pastosos e líquidos, de sabor agradável e pouco 
ácido. 

32. Logo após trauma térmico, há um aumento da taxa de 
metabolismo basal que pode chegara 50% acima do normal. 
Considerando a terapia nutricional de um paciente nessa 
situação, assinale verdadeira (V) ou falsa (F) nas afirmações 
a seguir. 

( ) Além do fornecimento de proteínas, é necessária a , 
administração de gorduras poliinsaturadas e 
carboidratos. 

( ) A oferta de carboidrato deve alcançar 45 a 50 g/kg/dia. ( 

( ) Podem ser utilizadas até 20 g/proteina/kg de peso. 

( ) Algumas vitaminas são essenciais, como a A e C. 

( ) Há necessidade de suplementação de ferro e zinco para 
síntese de colágeno. 

A seqüência correta é 

F-V-F-F-F. 

V-F-V-V-V. 

V-V-V- V- F. 

F-V-F-V- V. 

F-F-V-F -V. 

 

 

33. A terapêutica imunossupressora agressiva determina 
náuseas, vômitos repetidos, diarréia, hiperglicemia, alteração d) 
da função hepática. Qual seria a terapia nutricional adequada 
a paciente portador dessas complicações? 	 e) 

Aumento da quantidade de proteínas. 

Suplementação de Vitamina C. 

Nutrição enteral. 

Aumento do valor calórico. 

Estimulo à dieta oral. 

E 

31 

31. Na doença pulmonar obstrutiva crônica, a nutrição do 
paciente está diretamente relacionada ao baixo quociente respiratório, portanto deve-se 

aumentar a quantidade de alimentos ricos em lipídios e 
diminuir os ricos em carboidratos, 

Indicar frutas cozidas com alto teor glicêmico. 

oferecer em-  torno de 15% de proteínas de alto valor bioldgicp, 

oferecer pudins, flans, salada de frutas e sorvetes. 

considerar que os carboidratos somam o maior percentual 
no valor calórico total da dieta, sendo cerca de 65%. 
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35. A hepatite é uma inflamação do fígado disseminada por 
meio de alimentos, água contaminada, contato sexual, 
agulhas contaminadas e transfusão de sangue. A dieta 
afrnentar de pacientes com hepatite deve conter alimentos 

ricos em ácidos graxas saturados. 

ricos em ácidos graxos mono e poliinsaturados. 

ricos em colesterol. 

ricos em carboidratos simples e complexos. 

ricos em polifenóis. 

38. Na doença hepática, a absorção de lipídeos pode ser 
prejudicada, o que desencadeia evacuações gordurosas 
denominadas 

diarréia. 

esteatose. 

icterícia. 

diarréia osmótica. 

esteatorréia. 

36. Pacientes hipertensos devem evitar o consumo de 

a) embutidos. 

frutaa, 

vegetais. 

cereais integrais. 

carnes magras. 

)7. A diarréia é caracterizada pela freqüente evacuação de 
azes liquidas, acompanhadas de perda excessiva de líquidos 
1 eletrólitos. A dietoterapia inclui: 

repor líquidos e eletrólitos, tais corno sódio e potássio. 

. reduzir ou retirar, temporariamente, as fibras vegetais, por 
apresentarem efeito laxativo. 

I. oferecer dieta rica em lactose e sacarose. 

ta(ao) correta(s) 
apenas I. 

apenas 

apenas III. 

apenas I e II. 

apenas II e III. 

39. No tratamento nutricional de pacientes com insuficiencia 
renal, deve-se diminuir o consumo de 	e 
para controlar o edema e o desequilíbrio de eletrólitos. 

sódio - cálcio 

ferro - magnésio 

sódio - potássio 

potássio - cálcio 

potássio - ferro 

40. A anemia por deficiência de ferro á caracterizada pela 
produção de eritrócitos pequenos e um nível diminuído de 
hemoglobina circulante. Recomenda-se que indivíduos GIM 
essa patologia devem consumir alimentos fontes de ferre 
absorvível, tais corno: 

leite e derivados. 

carnes vermelhas e leguminosas. 

açúcares e gorduras. 

cereais refinados. 

frutas cítricas. 
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01 C 21 E 

02 D 22 B 

03 C 23 E 

04 D. 24 C 

05 D 25 A 

06 E 26 D 

07 B 27 C 

08 B 28 A 

09 A 29 A 

10 A 30 E 

11 C 31 A 

12 B 32 e 
13 A 33 E 

14 C 34 C 

15 D 35 D 

16 C 36 A 

17 D 37 D 

18 B 38 E 

19 C 39 C 	, 

20 B 40 B 
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