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+ O candidato receberé do fiscal de sala:

+ Este caderno de prova, contendo 30 (trinta) questdes
objetivas; e

* Um Cartao Resposta destinado as respostas das questdes
objetivas.

SUA PROVA

*  Apbés certificar-se de que o Cartdo Resposta é seu, assine-0
com caneta esferogréfica de tinta preta ou azul no local em que
ha a indicacdo: “ASSINATURA DO CANDIDATO".

*  Apbés o recebimento do Cartéo Resposta, ndo o dobre e nem o
amasse, manipulando-0 o minimo possivel.

*  (Cada questao contém 5 (cinco) alternativas (A, B, C, D, E) das
quais somente uma atende as condigbes do enunciado.

* Responda a todas as questdes. Para computo da nota, serdo
considerados apenas o0s acertos.

*  Os espagos em branco contidos neste caderno de questdes
poderdo ser utilizados para rascunho.

* Assinale as alternativas escolhidas no Cartdo Resposta
utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

*  Questdes com mais de uma alternativa assinalada, rasurada
ou em branco serdo anuladas. Portanto, ao preencher o Cartéo
Resposta, faga-o cuidadosamente. Evite erros, pois o Cartao
Resposta néo sera substituido.

* Preencha os circulos do Cartdo Resposta, com caneta
esferografica de tinta preta ou azul e com trago forte e cheio,

conforme 0 exemplo a seguir @ ‘ @ @

* Quando vocé terminar a prova, avise ao Fiscal, pois ele
recolhera o Cartdo Resposta, na sua carteira. Ao término da
prova, vocé somente podera retirar-se da sala do Exame apds
entregar o Cartdo Resposta, devidamente assinado, ao Fiscal.

¢ 4 (quatro) horas é o tempo disponivel para a realizagéo
da prova, ja incluindo o tempo para a marcagdo no Cartdo
Resposta da prova objetiva.

*  Apdsoinicio do Exame, vocé devera permanecer no minimo até
as 15h30min dentro da sala do Exame, podendo, ao deixar este
local, levar consigo o caderno de questdes.

TEMPO

PREENCHA MANUALMENTE:

INSCRICAO NOME COMPLETO

@ NAO SERA PERMITIDO

+ Enquanto o candidato estiver realizando o Exame, é
terminantemente proibido utilizar equipamento eletronico, como
calculadora, telefone, celular, computador, tablet, reprodutor de
audio, maquina fotografica, filmadora, equipamento eletronico
do tipo vestivel (como smartwatch, 6culos eletronicos, ponto
eletronico), radiocomunicador ou aparelho eletrdnico similar,
chapéu, boné, lengo, gorro, mascara fechada que impega a
visualizagdo do rosto, dculos escuros, corretivo liquido/fita ou
quaisquer outros materiais (papéis) estranhos a prova. Quanto
ao telefone celular (o(s) aparelho(s) devera(&o) permanecer
totalmente desligado(s), durante o exame, inclusive sem a
possibilidade de emissdo de alarmes sonoros ou ndo, nas
dependéncias do prédio onde o Exame sera realizado).

@ DESCLASSIFICAGAO

«  Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, do 2°
semestre de 2025, o candidato que:

* realizar a prova sem apresentar um dos documentos de identidade
originais exigidos ou ndo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 23
da Portaria CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo-
Vestibulinho;

*+ ndo apresentar um dos documentos de identidade originais
exigidos ou néo atender o previsto nos §§5° e 6° do artigo 23 da Portaria
CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo—Vestibulinho;

* retirar-se da sala de provas sem autorizagdo do Fiscal, com ou
sem o caderno de questdes e/ou o Cartdo Resposta;

« utilizar-se ou tentar utilizar qualquer tipo de equipamento eletronico,
de comunicagéo e/ou de livros, notas, impressos e apontamentos
durante a realizacéo do exame;

* retirar-se do prédio em definitivo, antes de decorridas duas horas
do inicio do exame, por qualquer motivo;

* perturbar, de qualquer modo, a ordem no local de aplicagao das
provas, incorrendo em comportamento indevido durante a realiza¢do do
exame;

+ retirar-se da sala de provas com o Cartdo Resposta;

« utilizar ou tentar utilizar meio fraudulento em beneficio préprio ou
de terceiros, em qualquer etapa do exame;

* ndo atender as orientagdes da equipe de aplicagdo durante a
realizagao do exame;

« realizar ou tentar realizar qualquer espécie de consulta ou
comunicar-se efou tentar comunicar-se com outros candidatos durante
0 periodo das provas;

« realizar a prova fora do local determinado pela Etec/Extensao de
Etec (Classe descentralizada).
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1. Aforma como os alimentos sdo produzidos, distribuidos e consumidos influencia diretamente a saude das pessoas, a cultura
alimentar e o meio ambiente. Por isso, 0 Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira propde a classificagdo dos alimentos com base
no grau de processamento, destacando os impactos dos alimentos ultraprocessados (Ministério da Saude, 2014).

Com base na citagdo e nos principios do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, assinale a alternativa correta quanto a

classificagdo dos alimentos segundo o grau de processamento.

(A) O refrigerante, por ser uma bebida amplamente consumida, € classificado como alimento minimamente processado.
(B) O arroz integral, por passar por etapas simples de beneficiamento, é considerado alimento ultraprocessado.

(C) O pao caseiro feito com farinha, agua, sal e fermento ¢ classificado como alimento in natura.

(D) Amargarina vegetal, por conter ingredientes naturais, é considerada alimento in natura.

(E) O iogurte natural sem adi¢do de aglcar ou aditivos € um exemplo de alimento processado.

2. "Asvitaminaslipossollveis sdo aquelas solUveis em gordura,
armazenadas no figado e no tecido adiposo, e desempenham
fungdes essenciais no organismo, como a manutengéo da visao,
da coagulagéo sanguinea e da saude 6ssea."

(Ministério da Saude, 2022).

Diante das informagbes apresentadas sobre vitaminas
lipossoluveis, assinale a alternativa correta quanto as
caracteristicas e fungdes dessas substancias.

(A) A absorgdo das vitaminas lipossoliveis depende da
presenca de lipidios na alimentagéo.

(B) A eliminagdo rapida pela urina torna as vitaminas
lipossolveis menos propensas a toxicidade.

(C) A vitamina C, por ser lipossolivel, atua na coagulagao
sanguinea e é armazenada no figado.

(D) A vitamina D, por ser hidrossoluvel, deve ser consumida
diariamente em grandes quantidades.

(E) A deficiéncia de vitaminas lipossoluveis é rara, pois o
organismo ndo as armazena.

4. As doencas transmitidas por alimentos s&o causadas pela
ingestdo de alimentos ou agua contaminados por microrganismos
patogénicos ou substancias toxicas. Podem se manifestar
como infecgdes, intoxicagdes ou toxinfeccdes, e seus sintomas
variam conforme o agente envolvido. Com base na citacéo e
nos conhecimentos sobre doencas transmitidas por alimentos,
assinale a alternativa correta quanto a forma de manifestagéo
dessas enfermidades.

(A) A infecgao alimentar ocorre exclusivamente pela ingestao
de toxinas produzidas por fungos presentes nos alimentos.

(B) A intoxicagdo alimentar resulta da ingestdo de
microrganismos vivos que se multiplicam no trato digestivo.

(C) A toxinfecgéo alimentar é causada por organismos que
liberam toxinas ap6s se multiplicarem no intestino.

(D) A infecgdo alimentar é caracterizada pela ingestédo de
alimentos contaminados por substancias quimicas.

(E) A intoxicagdo alimentar é provocada por virus que se
instalam no organismo e causam sintomas imediatos.

3. De acordo com o Ministério da Saude (2022), “alimento
¢ toda substancia ou mistura de substancias que possui valor
nutritivo, destinada a ingestao pelo ser humano. Ja os nutrientes
sdo componentes dos alimentos que exercem fungdes
especificas no organismo, como fornecer energia, construir e
reparar tecidos e regular processos metabolicos”.
Considerando essas defini¢des, assinale a alternativa correta
quanto a definicdo de alimento e nutriente.

(A) A substancia que atua exclusivamente na regulagdo de
processos metabdlicos € classificada como alimento.

(B) O composto que fornece energia, mas ndo participa da
construcdo de tecidos, € considerado alimento, e nao
nutriente.

(C) Oitem que contém valor nutritivo e é destinado ao consumo
humano ¢ definido como nutriente.

(D) A substancia ingerida que participa da formagédo de
estruturas corporais é considerada nutriente.

(E) O elemento que ndo possui fungdo fisiologica, mas é
consumido por habito, é classificado como nutriente.

5. APortaria n®2619/2011 estabelece o Regulamento de Boas
Praticas e de Controle de Condigdes Sanitarias e Técnicas das
atividades relacionadas a produgdo, manipulagéo, transporte,
armazenamento e comercializagdo de alimentos, aguas e
bebidas no municipio de S&o Paulo, com o objetivo de proteger a
saude da populagéo. De acordo com os principios da legislagéo
municipal vigente, assinale a alternativa correta acerca das
exigéncias sanitarias estabelecidas pela Portaria n° 2619/2011.

(A) A auséncia de regulamentagdo federal dispensa os
estabelecimentos da aplicacdo das boas préticas locais.

(B) Amanipulagéo de alimentos pode ser realizada sem controle
técnico, desde que haja fiscalizagéo periddica.

(C) A adogéo de boas praticas € obrigatéria apenas para
estabelecimentos que comercializam alimentos embalados.

(D) A aplicagéo das normas sanitarias é obrigatéria para todas
as etapas da cadeia alimentar, da produgdo ao consumo.

(E) A responsabilidade pela seguranca dos alimentos é
exclusiva dos érgaos de vigilancia sanitaria municipais.
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6. “Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sdo instrugdes sequenciais e detalhadas que descrevem rotinas
obrigatérias para garantir a higiene e a seguranga dos alimentos em servigos de alimenta¢do. Devem ser elaborados, implementados,
monitorados e mantidos atualizados por todos os estabelecimentos que realizam atividades de manipulagao de alimentos.” (ANVISA,

RDC n° 216/2004).

Com base na citagéo e nos principios que regem os Procedimentos Operacionais Padronizados, identifique a opgéo correta quanto

a sua aplicagéo em Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao.

(A) A padronizagéo das rotinas operacionais visa reduzir riscos sanitérios e garantir a seguranga dos alimentos.
(B) Aelaboragéo dos POPs é facultativa e depende da complexidade do servigo de alimentago.

(C) Aimplementagao dos POPs deve ocorrer apenas em estabelecimentos que produzem refei¢des para hospitais.
(D) Aatualizagdo dos POPs é necessaria somente quando houver mudanca na legislagéo sanitaria.

(E) Aresponsabilidade pela execugéo dos POPs ¢ exclusiva da autoridade sanitaria local.

7. O aleitamento materno exclusivo até os seis meses de vida
é recomendado pelo Ministério da Sadde por oferecer todos
0s nutrientes necessarios ao bebé, além de protegé-lo contra
doencas e fortalecer o vinculo com a mae. Apos esse periodo,
a amamentacao deve ser mantida até dois anos ou mais, com
a introdug&o de alimentos complementares saudaveis. Sobre os
beneficios e diretrizes do aleitamento materno, é correto afirmar
que

(A) a introducdo de agua e chas nos primeiros meses é
recomendada para manter a hidratagdo do bebé.

(B) a oferta de leite materno exclusivo até os seis meses
garante nutricdo adequada e prote¢éo imunoldgica.

(C) a amamentagdo deve ser interrompida ao iniciar a
alimentagdo complementar, por volta dos seis meses.

(D) a substituicio do leite materno por formulas infantis é
indicada em locais com clima quente e seco.

(E) a amamentacdo é recomendada apenas até o primeiro ano
de vida, por ndo haver beneficios apos esse periodo.

8. O gasto energético basal corresponde a energia minima
necessaria para manter as fungbes vitais do organismo
em repouso, como batimentos cardiacos, respiragédo e
funcionamento do sistema nervoso. Ele representa a maior
parte do gasto energético total diario e varia conforme idade,
Sexo, peso e composicdo corporal. A respeito dos fatores que
influenciam esse componente do metabolismo, é correto afirmar
que

(A) a prética de exercicios fisicos intensos & o principal
determinante do gasto energético basal.

(B) a ingestdo de alimentos termogénicos
permanentemente o gasto energético basal.

(C) aidade avangada esta associada ao aumento progressivo
do gasto energético basal.

(D) a variagdo do gasto energético basal
exclusivamente da altura do individuo.

(E) a composigado corporal com maior propor¢do de massa
magra eleva o gasto energético basal.

aumenta

depende

9. De acordo com o Ministério da Saude (2021), a gestagéo na
adolescéncia exige atencdo especial a alimentagao, pois essa
fase da vida é marcada por intensas transformagdes fisicas e
emocionais. A alimentagdo adequada é essencial para garantir o
crescimento da adolescente, o desenvolvimento fetal saudavel
e a prevengdo de complicagdes gestacionais. Quanto as
recomendagdes alimentares para esse grupo, marque a opgao
correta.

(A) A suplementacdo de ferro & desnecessaria, desde que a
adolescente consuma carnes vermelhas regularmente.

(B) Aingesté@o de alimentos ultraprocessados é recomendada
para garantir o aporte calorico durante a gestagéo.

(C) A orientacdo nutricional deve considerar as necessidades
da gestante e o processo de crescimento da adolescente.

(D) A restrigdo de carboidratos simples deve ser total, mesmo
em situagdes de enjoo ou inapeténcia.

(E) A ingestdo de liquidos deve ser limitada para evitar
sobrecarga renal durante o desenvolvimento fetal.

10. O dimensionamento adequado da equipe em uma
Unidade de Alimentag&o e Nutrigdo é essencial para garantir a
qualidade dos servigos prestados, a seguranga dos alimentos
€ 0 cumprimento das exigéncias legais. Com base nos critérios
técnicos para o dimensionamento de pessoal em UAN,
assinale a alternativa correta quanto aos fatores que devem ser
considerados nesse processo.

(A) A definicdo do nimero de funcionarios deve basear-se
exclusivamente na area fisica da unidade.

(B) A quantidade de refeicbes servidas por dia € um dos
principais parametros para o calculo da equipe.

(C) Acontratagao de nutricionistas é opcional em unidades com
produg&o inferior a mil refei¢des diérias.

(D) A complexidade das preparacdes ndo interfere na
necessidade de pessoal técnico e operacional.

(E) A jornada de trabalho dos funcionarios néo influencia o
dimensionamento da equipe da unidade.
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11. “Aatuacgéo do técnico em nutri¢do e dietética é essencial
para a promogdo da salde e a prevengdo de doencas,
especialmente em ambientes coletivos, onde a alimentagéo
adequada é um fator determinante para a qualidade de vida.”

(BRASIL. Ministério da Educacao. Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos, 2021.)

Com base na citagao e considerando o campo de atuagéo do
técnico em nutri¢éo e dietética, assinale a alternativa correta em
relacdo as atribuigdes profissionais desse trabalhador.

(A) Aelaboragéo de cardapios terapéuticos em hospitais, sem a
supervisdo de nutricionista.

(B) A prescricdo de suplementos alimentares em academias,
com base em avaliagdo fisica.

(C) A supervisdo da producdo de refeicbes em unidades de
alimentacéo e nutricao.

(D) A realizagdo de diagndsticos nutricionais em consultorios
particulares.

(E) A definicdo de condutas dietéticas para pacientes com
doengas cronicas.

12. A alimentacdo humana sempre esteve ligada a cultura,
ao ambiente e as transformagdes sociais. Desde os habitos
alimentares dos povos cagadores-coletores até aindustrializagéo
dos alimentos, a histéria da alimentagéo revela muito sobre a
organizagao das sociedades.

(MONTANARI, Massimo. Histdria da Alimentag&o. Sao Paulo:
Estacao Liberdade, 2008)

Sobre as transformacdes alimentares ao longo do tempo, indique
a opgao correta.

(A) Aintrodugéo da agricultura reduziu a diversidade alimentar
e eliminou praticas de coleta de alimentos silvestres.

(B) A Revolugéo Industrial promoveu o retorno a alimentagéo
natural e ao consumo exclusivo de produtos locais.

(C) Adomesticacéo de plantas e animais permitiu 0 surgimento
de sociedades sedentarias e complexas.

(D) Aldade Média foi marcada pela abundéncia alimentar entre
todas as classes sociais europeias.

(E) Aglobalizagéo alimentar teve inicio com a Revolugéo Verde
no século XX.

13. A avaliagdo antropométrica é uma das principais
ferramentas utilizadas para estimar o estado nutricional de
individuos e populagdes, sendo fundamental para o diagnostico
e 0 planejamento de intervengdes nutricionais.

(BRASIL. Ministério da Saude. Protocolos do Sistema de Vigilancia Alimentar
e Nutricional - SISVAN, 2022.)

A respeito dos procedimentos utilizados para avaliagdo
antropométrica, é correto afirmar que

(A) a afericdo da estatura deve ser realizada com o individuo
sentado, para garantir maior estabilidade postural.

(B) a medicdo do perimetro da cintura & dispensével na
avaliagdo de risco cardiovascular em adultos.

(C) a utilizagdo do indice de Massa Corporal é recomendada
para estimar a composi¢&o corporal de atletas.

(D) a verificag@o do peso corporal deve ser feita com o avaliado
descalco e com o minimo de roupas.

(E) a dobra cutanea tricipital € medida com fita métrica
posicionada no ponto médio do brago.

14. Os inquéritos alimentares s&o instrumentos fundamentais
para a avaliagdo do consumo alimentar de individuos e
populagdes, permitindo identificar padrdes dietéticos, caréncias
nutricionais e fatores de risco associados a alimentag&o.

(BRASIL. Ministério da Saude. Guia de Vigilancia Alimentar e
Nutricional, 2021.)

Com base na citagcdo e nos conhecimentos sobre inquéritos
alimentares, assinale a alternativa correta quanto as

caracteristicas e aplicagdes desse(s) instrumento(s).

(A) A aplicacdo do recordatorio de 24 horas exige que o
entrevistado registre previamente todos os alimentos
consumidos nas semanas anteriores.

(B) O questionario de frequéncia alimentar é utilizado para
estimar o consumo habitual de alimentos em um Unico dia.

(C) O diéario alimentar € um método retrospectivo que depende
exclusivamente da memoria do entrevistado.

(D) O recordatério de 24 horas permite estimar a ingestéo
alimentar recente com base em entrevista estruturada,
indicando o consumo de alimentos do dia anterior.

(E) A pesagem direta dos alimentos € um método subjetivo,
com baixa precisao na quantificagdo dos nutrientes.
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15. O indice de Massa Corporal (IMC) é uma medida internacional usada para calcular se uma pessoa esta no peso ideal. E obtido
dividindo-se o peso (em quilogramas) pela altura ao quadrado (em metros). Embora seja amplamente utilizado, o IMC nao distingue
massa muscular de gordura corporal. (Organizagdo Mundial da Satide — OMS).

Acerca da principal limitacdo dessa medida como indicador de salde, identifique a opgéo correta.

(A) Aexclusdo de fatores como idade e sexo compromete a precisao da avaliagdo nutricional.
(B) Aconsideragéo exclusiva da altura torna a classificagéo do peso corporal imprecisa.

(C) Ainclusé&o de variaveis como circunferéncia abdominal distorce o resultado do célculo.
(D) A utilizagao de escalas padronizadas impede o diagnéstico de obesidade em adultos.

(E) Aadogao de critérios subjetivos interfere na mensurag@o da massa corporal total.

16. “O lactario € um setor especializado dentro de unidades de salde, responsavel pela preparagao, higienizagao e distribuigdo de
férmulas infantis e dietas enterais, seguindo rigorosos padrdes de seguranga e controle de qualidade.”

(BRASIL. Ministério da Saude. Manual de Boas Praticas para o Lactario, 2020.)

Assinale a alternativa correta quanto as préticas adotadas no lactario.

(A) Ahigienizacdo dos utensilios utilizados deve ser realizada com detergente comum e pano de prato limpo.
(B) A manipulagéo das formulas infantis pode ser feita em qualquer area da unidade, desde que esteja limpa.
(C) Autilizagdo de Equipamentos de Prote¢éo Individual é obrigatoria durante todas as etapas de preparo.
(D) Aesterilizagao dos frascos € opcional, desde que sejam utilizados imediatamente ap6s a lavagem.

(E) Aentrada de profissionais no lactario é livre, desde que estejam com uniforme limpo e mé&os higienizadas.

17. “O dimensionamento adequado dos equipamentos em
uma Unidade de Alimentac&o e Nutrigdo (UAN) é essencial para
garantir a eficiéncia operacional, a seguranga dos alimentos e a

qualidade do servigo prestado.”

(BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugéo
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.)

Em relagdo aos critérios utilizados no dimensionamento de

equipamentos em uma UAN, é correto afirmar que

(A) a escolha dos equipamentos deve priorizar 0 menor custo,
independentemente da capacidade produtiva da unidade.

(B) adefinicdo da quantidade de equipamentos deve considerar
apenas o nimero de refei¢des servidas por turno.

(C) a aquisicdo dos equipamentos deve ocorrer ap6s 0 inicio
das atividades, com base na demanda observada.

(D) ainstalagdo dos equipamentos deve ser feita em qualquer
espago disponivel, sem necessidade de layout prévio.

(E) a selegao dos equipamentos deve levar em conta o tipo de

servico, o cardapio e o fluxo de producgéo.

18. “Criadoem 1976, 0 Programa de Alimentagao do Trabalhador
(PAT) tem como objetivo melhorar as condigdes nutricionais dos
trabalhadores, especialmente os de baixa renda, contribuindo

para a promogao da saude e o0 aumento da produtividade.”

(BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria n° 3, de 1°
de marco de 2002.)

Assinale a alternativa correta quanto as diretrizes e finalidades

do Programa de Alimentagdo do Trabalhador.

(A) A adesdo ao programa € obrigatéria para empresas com
mais de cem funcionarios registrados.

(B) A participagé@o no programa permite & empresa deduzir do
imposto de renda os valores investidos na alimentagéo.

(C) Aexecucdo do programa deve ser feita exclusivamente por
empresas fornecedoras de refeigdes terceirizadas.

(D) Aoferta de refei¢des deve ser limitada ao horario do almogo,
conforme previsto na legislagéo vigente.

(E) Afiscalizacdo do programa é de responsabilidade exclusiva

da Receita Federal do Brasil.
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19. Na Norma Regulamentadora n° 32 de Seguranga e Saude no Trabalho em Servicos de Saude do Ministério do Trabalho,
¢ informado que a promogdo da salde e a prevengao de acidentes ocupacionais em Unidades de Alimentagéo e Nutrigdo sdo
fundamentais para garantir a integridade fisica dos trabalhadores, a qualidade dos servigos prestados e a conformidade com as
normas de segurancga do trabalho. Considerando os conhecimentos sobre salde e seguranga do trabalhador em UAN, marque a
opgao correta quanto as medidas preventivas adotadas nesse ambiente.

(A) A utilizagdo de Equipamentos de Prote¢éo Individual é opcional, desde que o ambiente esteja higienizado.

(B) Aprevengao de acidentes deve considerar o layout da cozinha, o fluxo de trabalho e a ergonomia dos postos.

(C) A capacitagao dos trabalhadores em segurancga do trabalho deve ocorrer apenas no momento da admisséo.

(D) A manipulagao de alimentos quentes dispensa 0 uso de luvas térmicas, desde que o tempo de contato seja breve.
(E) Alimpeza de pisos pode ser realizada durante o preparo das refeigcdes, desde que com produtos neutros.

20. Apadronizagao dos cortes de legumes em Unidades de Alimentagao e Nutrigdo contribui para a uniformidade das preparagoes,
o controle de porgdes, a estética dos pratos e a eficiéncia no processo produtivo.
(PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Bases da Nutrico em Unidades de Alimentacgdo e Nutricdo. Manole, 2013.)

Assinale a alternativa correta quanto as caracteristicas dos cortes utilizados.

(A) O corte mirepoix é composto por pedagos irregulares, geralmente usados em caldos e fundos.
(B) O corte julienne é caracterizado por cubos pequenos e uniformes, utilizados em sopas e recheios.
(C) O corte brunoise consiste em tiras finas e longas, geralmente aplicadas em saladas cruas.

(D) O corte chiffonade é indicado para legumes tuberosos, como cenoura e batata.

(E) O corte noisette é obtido por meio de laminas finas e circulares, ideais para gratinados.

21. Sobre a defini¢do e abrangéncia da gastronomia, marque a opgao correta.

(A) A gastronomia limita-se a aplicagéo de técnicas culinérias voltadas & produgao de alimentos em larga escala.

(B) Agastronomia é uma pratica exclusivamente empirica, desvinculada de fundamentos cientificos e culturais.

(C) Agastronomia é restrita ao ambiente doméstico, sendo incompativel com a produgéo profissional de alimentos.

(D) A gastronomia exclui os aspectos sensoriais da alimentagao, priorizando apenas a eficiéncia nutricional.

(E) Agastronomia compreende o estudo das tradigdes alimentares, dos ingredientes e das praticas culinarias de diferentes povos.

22. “Os métodos de cocgéo séo classificados de acordo com o meio de transmisséo de calor utilizado, influenciando diretamente
na textura, sabor, valor nutricional e aparéncia dos alimentos.”
(SENAC. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.)

Considerando os métodos de cocgédo dos alimentos, assinale a alternativa correta quanto a classificagdo dos métodos utilizados.

(A) Acocgao por fritura em imerséo é considerada um método de calor imido, pois utiliza 6leo como meio de condug&o térmica.
(B) A cocgao por cozimento a vapor é classificada como método de calor seco, devido a auséncia de contato direto com a agua.
(C) Acocgao por assamento em forno € um exemplo de método de calor umido, por envolver a evaporagao de liquidos.

(D) A cocgao por braseado combina calor seco e calor imido, sendo considerada um método de cocgdo mista.

(E) A cocgao por fervura € um método de calor seco, pois ocorre em temperaturas elevadas sem uso de gordura.

23. “O sistema digestorio é responsavel pela transformagéo dos alimentos em nutrientes absorviveis, por meio de processos
mecanicos e quimicos que ocorrem ao longo de diferentes érgaos especializados.”

(GUYTON, Arthur C.; HALL, John E. Tratado de Fisiologia Médica. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.)

Com base na citagdo e nos conhecimentos sobre a fisiologia do sistema digestorio, identifique a alternativa correta em relagao as
funcdes desempenhadas pelos 6rgéos que o compdem.

(A) Aboca é responsavel pela absorgdo de aminoacidos e pela secregdo de enzimas digestivas pancreaticas.
(B) O estdbmago realiza a digestdo mecanica e quimica, promovendo a quebra inicial de proteinas.

(C) O intestino grosso € o principal local de absor¢éo de nutrientes e secrecéo de bile.

(D) O figado atua na producao de enzimas digestivas e na digestéo de carboidratos complexos.

(E) O péncreas é responsavel pela emulsificacdo de gorduras e pela absor¢édo de vitaminas lipossollveis.
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24. As dietas hospitalares s&o classificadas de acordo com a consisténcia, composigao e finalidade terapéutica, sendo fundamentais
para a recuperagao clinica e o suporte nutricional adequado dos pacientes internados. A respeito das caracteristicas e indicagbes
da dieta utilizada, é correto afirmar que

(A) a dieta branda ¢ indicada para pacientes em jejum prolongado, por ser composta exclusivamente por liquidos claros.

(B) a dieta pastosa é recomendada para pacientes com disfagia, por apresentar consisténcia liquida e de facil digestéo.

(C) adieta liquida completa fornece pouco aporte caldrico e proteico, podendo ser utilizada como transigao para a dieta enteral.
(D) a dieta enteral é administrada por via oral e composta por alimentos sélidos triturados e enriquecidos.

(E) a dieta hiposstdica é indicada para pacientes com desnutricio grave, por conter alto teor de sddio e calorias.

25. Adoenca celiaca é uma condi¢ao autoimune desencadeada pela ingestéo de gluten em individuos geneticamente predispostos,
provocando inflamagéo e atrofia da mucosa intestinal, com prejuizos na absor¢éo de nutrientes. Assinale a alternativa correta
quanto as condutas nutricionais indicadas para o(a) paciente diagnosticado(a) com doenca celiaca.

(A) Aadesao a dieta isenta de gliten deve ser permanente, mesmo na auséncia de sintomas clinicos.

(B) A exclusdo do gluten da dieta deve ocorrer apenas durante as crises intestinais, sendo reintroduzido gradualmente apés a
remissao dos sintomas.

(C) Asubstituicdo do trigo por cevada e centeio é recomendada, pois esses cereais nao contém proteinas inflamatérias.

(D) Aingestao de alimentos industrializados é segura, desde que ndo contenham lactose, principal fator desencadeante da doenga.

(E) Asuplementacao de fibras deve ser evitada, pois pode agravar a inflamagao intestinal caracteristica da doenga.

26. “O Fator de Correcéo (FC) € um coeficiente utilizado para estimar a quantidade de alimento necessério em sua forma bruta, a
partir da quantidade desejada em sua forma liquida, considerando perdas por limpeza, cocgao ou preparo.”

(PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Bases da Nutrico em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo. S&o Paulo: Manole, 2013.)

Considere que um chefe de cozinha vai preparar Chuchu sauté. Durante o pré-preparo, havia inicialmente 250 kg de chuchu, porém,
ao retirar as cascas e aparas, obteve 200 kg de chuchu. Determine o fator de corregéo do chuchu.

(A) 0,80
(B) 1,10
(C) 1,20
(D) 1,50
(E) 1,25

27. “As técnicas dietéticas aplicadas ao preparo de cereais visam preservar o valor nutricional, melhorar a digestibilidade e garantir
a aceitagao sensorial dos alimentos, respeitando os principios da alimentac&o saudavel.”

(PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Bases da Nutricdo em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. S&o Paulo: Manole, 2013.)

Sobre os procedimentos utilizados no preparo de cereais, marque a alternativa correta.

(A) Alavagem prolongada do arroz integral é recomendada para eliminar completamente suas fibras insoluveis.
(B) Atorra do milho para preparo de farinha deve ser feita em alta temperatura para preservar os carotenoides.

(C) Acocgao do arroz branco deve ser feita com excesso de agua, que deve ser descartada para reduzir o amido.
(D) Ahidratagéo prévia do trigo para quibe contribui para a textura adequada e facilita o cozimento.

(E) Aadigao de sal no inicio do cozimento do feijdo acelera o amolecimento dos gréos e reduz o tempo de preparo.
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28. Sobre técnicas dietéticas no preparo de leguminosas, assinale a alternativa correta quanto aos procedimentos utilizados.

(A) Acocgao das leguminosas deve ser feita sem prévia hidratacéo, a fim de preservar os compostos fenolicos.

(B) A utilizagdo do remolho reduz o tempo de cocgéo e contribui para a eliminagéo de fitatos e oligossacarideos.

(C) Atroca da agua do remolho é desnecessaria, pois nao interfere na redugéo de fatores antinutricionais.

(D) Aadigao de bicarbonato de sédio durante o cozimento é recomendada para manter a firmeza dos gréos.

(E) Acocgao em panela de presséo é contraindicada, pois compromete a textura e o valor nutricional das leguminosas.

29. “Arotulagem nutricional frontal, representada pela lupa, foi implementada no Brasil com o objetivo de facilitar a identificagéo de
alimentos com alto teor de nutrientes criticos, promovendo escolhas alimentares mais conscientes.”

(BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolugao RDC n° 429/2020.)

Sobre a rotulagem nutricional obrigatéria, assinale a alternativa correta quanto aos critérios utilizados para sua aplicagéo.

(A) Arotulagem frontal com lupa é exigida quando o alimento ultrapassa limites estabelecidos de aglcares adicionados, gorduras
saturadas ou sédio.

(B) A presenca da lupa é obrigatoria em alimentos com qualquer quantidade de gordura trans, independentemente do valor
energético.

(C) Alupa deve ser aplicada apenas em alimentos in natura que apresentem adi¢do de sal ou agucar apds o processamento.

(D) Alupa é utilizada exclusivamente em bebidas alcodlicas com alto teor calérico e presenga de aditivos artificiais.

(E) Arotulagem com lupa é opcional para produtos embalados na auséncia do consumidor, desde que contenham tabela nutricional.

30. “Os métodos de conservagéo de alimentos tém como objetivo prolongar a vida Util dos produtos, mantendo suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais, além de garantir a seguranga microbioldgica para o consumo.”

(BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo, 2020.)

De acordo com os conhecimentos sobre métodos de conservagéo, assinale a alternativa correta em relagao as caracteristicas do
método utilizado.

(A) A pasteurizagao consiste na exposicdo do alimento a temperaturas abaixo de zero, seguida de secagem a vacuo.
(B) Aliofilizagao é um processo térmico que utiliza calor direto para eliminar microrganismos patogénicos.

(C) O tratamento UHT é realizado em baixas temperaturas por longos periodos, preservando enzimas naturais.

(D) Aliofilizagdo promove a conservagdo por meio da adi¢do de conservantes quimicos e estabilizantes naturais.

(E) A pasteurizagao reduz a carga microbiana por meio do aquecimento controlado, sem comprometer o sabor.




