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QUESTÃO 41:
Em  relação  ao  Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) dos alimentos, é INCORRETO afirmar que o PIQ:

a) trata da denominação, definição e composição dos alimentos.

b) dispõe sobre os requisitos microbiológicos e sobre as normas de envasamento.

c) fixa as Boas Práticas de Produção ou Fabricação dos alimentos.

d) dispõe sobre as técnicas de amostragem e de análise.

QUESTÃO 42:
Para estabelecer uma política decisiva quanto à alimentação e nutrição, foi aprovada, em 10 de Junho de 1999, a Política Nacional de Alimentação e Nutrição, através da Portaria 710 do Ministério da Saúde. De acordo com esta Portaria, fica estabelecido que:

a) para combater a hipovitaminose A nas áreas de risco, deve ser promovido o estímulo à produção e ao consumo de fontes alimentares ricas nesta vitamina ou seus precursores; entretanto, não deve ser utilizado o uso de megadoses de retinol.

b) a garantia da execução das atividades de controle dos distúrbios e carências nutricionais é de responsabilidade exclusiva dos municípios.

c) na atualidade, o Brasil convive com as doenças nutricionais carenciais e com uma evolução epidêmica da obesidade, principalmente nos grupos de baixo nível socioeconômico.

d) o índice de aleitamento materno exclusivo, em crianças na faixa etária; de 0 a 6 meses é bastante satisfatório, em função das campanhas de promoção ao aleitamento materno.

QUESTÃO 43:
De acordo com a Portaria 1428, de 26 de novembro de 1993, é CORRETO afirmar que:

a) o produtor ou prestador de serviços na área de alimentos não necessita informar à Vigilância Sanitária os métodos e procedimentos para o controle de qualidade de seus produtos ou serviços.

b) as Boas Práticas de Fabricação e as Boas Práticas de Prestação de Serviços de Alimentos são guias para a inspeção sanitária.

c) elaborar as Boas Práticas de Fabricação e as Boas Práticas de Prestação de Serviços de Alimentos não é atribuição do Responsável Técnico.

d) o método APPCC é adequado apenas para a produção de alimentos e não tem como ser utilizado na prestação de serviços de alimentos.

QUESTÃO 44:
São alimentos para fins especiais, EXCETO:

a) alimentos para gestantes e nutrizes.

b) alimentos infantis.

c) alimentos de alto risco microbiológico.

d) alimentos para Nutrição Enteral.

QUESTÃO 45:
A fim de se estabelecerem ações para a orientação do consumo de alimentos saudáveis, o rótulo dos alimentos e bebidas embalados passou a ser um mecanismo de informação ao consumidor. Com esse objetivo foi aprovado o regulamento técnico para a rotulagem nutricional obrigatória. De acordo com esse regulamento, os nutrientes e componentes obrigatórios são colocados na seguinte ordem:

a) carboidratos, gorduras, gorduras totais, proteínas, colesterol, fibra, cálcio, ferro, sódio.

b) gorduras totais, proteínas, gorduras monoinsaturadas, carboidratos, fibra alimentar, cálcio, ferro, sódio.

c) carboidratos, proteínas, colesterol, gorduras totais, carboidratos, fibra total, cálcio, ferro, sódio.

d) carboidratos, proteínas, gorduras, gorduras saturadas, colesterol, fibra alimentar, cálcio, ferro, sódio.

QUESTÃO 46:
Para calcular o valor calórico de alimentos e bebidas embalados, é CORRETO afirmar que:

a) apenas as gorduras, os carboidratos e as proteínas são fornecedores de energia.

b) proteínas e lipídeos fornecem a mesma quantidade de energia em 100 gramas ou 100 mL de alimento.

c) o álcool não fornece energia.

d) carboidratos e polióis, proteínas, gorduras, álcool, ácidos orgânicos e polidextrose são componentes fornecedores de energia.

QUESTÃO 47:
De acordo com o Manual de Procedimentos Básicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes à Área de Alimentos, é INCORRETO afirmar:

a) todos os estabelecimentos que exercem atividades pertinentes à área de alimentos devem ser inspecionados e licenciados pelas autoridades sanitárias.

b) um alimento dispensado da obrigatoriedade de registro pode, dependendo da sua qualidade, passar a ter registro obrigatório.

c) o sal é dispensado de registro obrigatório.

d) alimentos para fins especiais são produtos com registro obrigatório.

QUESTÃO 48:
Associe adequadamente os itens abaixo às informações.

( a ) aditivo alimentar.

( b ) coadjuvante de tecnologia de fabricação.

( c ) ingrediente.

	(   )
	É toda substância empregada na fabricação ou preparação de um alimento e que permaneça no produto final, ainda que de forma modificada.

	(   )
	É qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propósito de nutrir, com o objetivo de modificar as características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, transporte ou manipulação de um alimento.

	(   )
	É toda substância utilizada na elaboração e/ou conservação de um produto, que não se consome por si só como ingrediente alimentar e que se emprega intencionalmente na elaboração de matérias-primas, alimentos ou seus ingredientes, para obter uma finalidade tecnológica durante o tratamento ou elaboração.


A associação CORRETA é:

a) c, b, a

b) a, c, b

c) b, c, a

d) c, a, b

QUESTÃO 49:
São sintomas típicos, porém não únicos de infecções:

a) febre + diarréia, com aparecimento demorado.

b) vômitos sem febres, com aparecimento rápido.

c) febre + vômitos, com aparecimento rápido.

d) febre + vômitos, com aparecimento demorado.

QUESTÃO 50:
Os fatores intrínsecos envolvidos no crescimento de microrganismos nos alimentos são, EXCETO:

a) temperatura, umidade relativa e composição da atmosfera ambiente.

b) potencial hidrogeniônico.

c) potencial de óxido-redução.

d) atividade de água.

QUESTÃO 51:
Marque a alternativa CORRETA referente aos macronutrientes.

a) A sacarose é o polissacarídeo mais consumido na alimentação humana.

b) Os processos de hidrogenação e oxidação transformam os triglicerídeos em compostos com cheiro e sabor desagradáveis.

c) Os aminoácidos essenciais são sintetizados em quantidade inadequada para satisfazer as necessidades metabólicas.

d) A celulose, a hemicelulose e a amilopectina são compostos classificados como fibra alimentar.

QUESTÃO 52:
Na Pirâmide Alimentar, os alimentos estão agrupados conforme os nutrientes que eles fornecem ao organismo humano. Com base nessa afirmativa, assinale a alternativa INCORRETA.

a) O leite é fonte de cálcio, proteína, vitamina A e D.

b) As gorduras e os óleos são a principal fonte de vitamina E e ácidos graxos essenciais da alimentação.

c) Somente as hortaliças e as frutas são fontes de fibra alimentar.

d) A ingestão diária de 2 a 4 porções de frutas contribui com parte da recomendação de vitamina A e C, potássio e fibra alimentar.

QUESTÃO 53:
Relacione os minerais à sua respectiva função no organismo humano:

	1. Ferro
	(    )
	é essencial na defesa imunológica.

	2. Zinco
	(    )
	é fundamental ao crescimento.

	3. Cálcio
	(    )
	faz parte da estrutura química dos hormônios tireoidianos.

	4. Iodo
	(    )
	é elemento estrutural do grupo heme na hemoglobina.


Assinale a alternativa CORRETA encontrada.

a) 2 – 3 – 4 – 1

b) 4 – 3 – 2 – 1

c) 2 – 3 – 1 – 4

d) 4 – 2 – 1 – 3

QUESTÃO 54:
Determinados alimentos constituem a principal fonte das vitaminas lipossolúveis, EXCETO:

a) Cenoura, moranga, manga, mamão, couve, agrião, almeirão são alimentos ricos em carotenóides com atividade de vitamina A.

b) Gema de ovo, fígado, manteiga e pescados gordos são alimentos fontes de vitamina D.

c) Carnes contêm a vitamina K em grandes quantidades.

d) Os óleos vegetais são alimentos fontes de vitamina E.

QUESTÃO 55:
O consumidor, no ato da compra, deve verificar a qualidade dos produtos adquiridos. Marque a alternativa INCORRETA com relação aos aspectos a serem observados nesse processo.

a) A cor normal da carne bovina deve ser o vermelho-vivo, e o odor deve ser próprio.

b) O pescado fresco deve possuir as escamas bem aderidas à pele; a carne deve ser firme e os olhos brilhantes.

c) O peso dos ovos é um dos parâmetros utilizados na sua classificação comercial.

d) A carne adquirida descongelada poderá ser congelada normalmente.

QUESTÃO 56:
As melhores fontes protéicas são as de origem animal, porém misturas de cereais e leguminosas nos fornecem também as quantidades de aminoácidos necessários para a síntese protéica. Associe os alimentos crus ao seu respectivo percentual médio de proteína.

	1. Leguminosas
	(    )
	12%

	2. Ovos
	(    )
	23%

	3. Leite
	(    )
	3%

	4. Cereais
	(    )
	10%


Assinale a alternativa CORRETA encontrada.

a) 1 – 2 – 3 – 4

b) 2 – 1 – 3 – 4

c) 3 – 1 – 4 – 2

d) 4 – 2 – 1 – 2

QUESTÃO 57:
Assinale a alternativa CORRETA referente ao utensílio de alto risco, classificado conforme o seu risco de causar toxinfecção.

a) bandeja estampada inox.

b) copo de vidro.

c) prato de louça.

d) escumadeira de inox.

QUESTÃO 58:
São diferentes métodos de higienização e desinfecção de utensílios e equipamentos que a Organização Mundial da Saúde recomenda utilizar, EXCETO:

a) lavar com detergente, enxaguar em água corrente e imersão em água fervente por 15 minutos.

b) lavar com detergente, enxaguar em água corrente, imergir em água clorada a 250 ppm.

c) lavar com produto que possui detergente e cloro em sua formulação, deixando agir por 10 minutos, enxaguar em água corrente.

d) lavar com detergente, enxaguar em água corrente e imersão em água fervente por 1 minuto.

QUESTÃO 59:
Os produtos aprovados para anti-sepsia das mãos dos manipuladores de alimentos são, EXCETO:

a) solução alcoólica.

b) solução iodada.

c) clorohexidina.

d) quaternário de amônio.

QUESTÃO 60:
Enumere a 2ª coluna de acordo com a 1ª, referente aos conceitos importantes sobre higiene.

	1. limpeza
	(    )
	processo que elimina ou reduz os patógenos da pele ou mucosa a níveis suportáveis.

	2. esterilização
	(    )
	procedimento que envolve a simples remoção de sujidade ou resíduos macroscóspicos.

	3. desinfecção
	(    )
	procedimento físico ou químico que elimine todas as formas de vida.

	4. anti-sepsia
	(    )
	processo que elimina ou reduz os patógenos do ambiente a níveis suportáveis. 


Assinale a alternativa CORRETA encontrada.

a) 1 – 2 – 3 – 4

b) 4 – 1 – 2 – 3

c) 3 – 2 – 1 – 4

d) 2 – 1 – 4 – 3

ATENÇÃO
COM SUA ESCRITA HABITUAL, TRANSCREVA, PARA O ESPAÇO RESERVADO PELA COMISSÃO, NA FOLHA DE RESPOSTA, A SEGUINTE FRASE:
“O curso pretende ampliar a formação teórica no que se refere à problemática ambiental.”






PROVA ESPECÍFICA DE AUXILIAR DE NUTRIÇÃO












































