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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. Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
hospitalar, identifique qual etapa constitui o ponto de partida
para o planejamento das compras de géneros alimenticios.

(A) Célculo do valor energético total das dietas oferecidas.

(B) Avaliagéo da aceitacdo alimentar dos pacientes.

(C) Definigao da frequéncia semanal dos pratos.

(D) Elaboragdo do cardapio conforme as necessidades dos
pacientes.

(E) Estudo do custo médio de cada refeigéo servida.

2. Assinale a alternativa que apresenta uma caracteristica
essencial para a elaboragéo de cardapios hospitalares.

(A) Excluséo de preparagdes com molhos e caldos.

(B) Inclus@o obrigatéria de alimentos industrializados para
controle de porgdes.

(C) Padronizagao de refeicdes para todos os turnos.

(D) Enfase exclusiva no valor calérico da refeigao.

(E) Adaptagéo as condigdes clinicas e preferéncias alimentares
do paciente.

3. Identifique qual das opgdes a seguir representa um exemplo
de dieta modificada em consisténcia.

(A) Dieta hipercaldrica.
(B) Dieta liquida.

(C) Dieta hiperproteica.
(D) Dieta hipossédica.
(E) Dieta hipolipidica.

4. Deacordo com o GuiaAlimentar para a Populagéo Brasileira,
os alimentos minimamente processados sao definidos como:

(A) alimentos obtidos diretamente de plantas ou animais,
consumidos sem nenhuma modificagdo ap6s serem
colhidos ou extraidos.

(B) produtos industrializados preparados com a adi¢éo de sal,
agucar ou outras substancias culinarias para aumentar sua
durabilidade.

(C) produtos elaborados com diversas etapas industriais,
contendo ingredientes como corantes, aromatizantes e
emulsificantes, geralmente prontos para consumo imediato.

(D) preparagdes culinarias feitas em casa a partir de alimentos
naturais e ingredientes industrializados.

(E) alimentos que passaram por processos simples como
limpeza, remogdo de partes ndo comestiveis, secagem,
moagem, refrigeracdo ou congelamento, mas sem adigao
de sal, agucar ou outras substancias.

5. A Educacéo Alimentar e Nutricional (EAN) é um processo
continuo e que deve ser desenvolvido envolvendo diferentes
areas e profissionais que buscam promover saude e bem-estar
por meio da alimentagdo. Com base nos principios da EAN,
assinale a alternativa que apresenta seu principal objetivo.

(A) Solicitar exames laboratoriais para direcionar intervengdes
nutricionais individualizadas.

(B) Monitorar dados estatisticos sobre desnutrigdo e obesidade
em diferentes regides do pais.

(C) Estabelecer  padrbes  unicos  de
desconsiderando praticas e culturas locais.

(D) Contribuir para a promog&o do direito humano & alimentagéo
adequada, com foco na seguranga alimentar e nutricional.

(E) Substituir a alimentagdo tradicional por dietas modernas
baseadas em produtos funcionais.

alimentagao,

6. Em relagdo as exigéncias sanitarias para equipamentos
utilizados em cozinhas hospitalares, marque o item que descreve
corretamente 0s critérios técnicos recomendados.

(A) Equipamentos devem ter superficies rugosas para facilitar a
aderéncia dos utensilios.

(B) E aceitavel o uso de materiais como chumbo, ferro e cadmio,
desde que haja controle de manutengao.

(C) Os equipamentos devem ser construidos com materiais
resistentes, livres de fendas, rachaduras ou cantos vivos,
preferencialmente com pegas Unicas e valvulas préximas
ao equipamento.

(D) A estética do equipamento deve ser priorizada em relagao
as normas sanitarias.

(E) A resisténcia ao calor é o Unico fator determinante na
escolha do equipamento.

7. Sobre as boas praticas na manipulagao de alimentos em
unidades de alimentag@o hospitalar, identifique a alternativa
correta.

(A) O uso de adornos pessoais € permitido desde que o
manipulador higienize as maos com frequéncia.

(B) O uso de toucas cobrindo totalmente os cabelos € uma
medida obrigatoria durante o preparo dos alimentos.

(C) Manipuladores podem utilizar perfumes, desde que em
pequenas quantidades.

(D) E obrigatéria a troca de uniforme apenas ao final do
expediente.

(E) O uso de esmaltes nas unhas é permitido se forem claros
ou incolores.
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8. Um determinado alimento apresenta um fator de corregao
(FC) de 1,25. Se é necessario fornecer 80g do alimento limpo
por pessoa, e serdo atendidos 500 comensais, a quantidade de
alimento bruto a ser adquirida seré de:

(A) 100 kg
(B) 105 kg
(C) 120 kg
(D) 150 kg
(E) 50 kg

9. Em uma dieta liquida restrita, certos alimentos devem
ser evitados por causarem residuos ou estimular secrecoes
gastrointestinais. Dentre os alimentos abaixo, assinale aquele
inadequado para esse tipo de dieta.

(A) Cha.

(B) Refrescos de frutas coados.
(C) Gelatina.

(D) Leite desnatado.

(E) Caldo translucido coado.

10. Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), sao
produzidas 320 refei¢des por dia. Considerando uma jornada de
trabalho de 8 horas diarias por funcionario e um tempo médio
de producdo de 15 minutos por refeicdo, calcule o numero de
funcionérios necessarios segundo o IPF (Indicador de Pessoal
Fixo) proposto por Mezomo (2002).

(A) 8 funcionarios.
(B) 10 funcionérios.
(C) 12 funcionarios.
(D) 14 funcionérios.
(E) 16 funcionérios.

11. Entre os alimentos abaixo, aquele que apresenta maior
quantidade de gordura insaturada é:

(A) Manteiga.

(B) Bacon.

(C) Azeite de oliva.
(D) Creme de leite.
(E) Queijo.

12. O termo per capita, na area da alimentagao coletiva, refere-se
a quantidade de alimento:

(A) limpo e cru, necessaria por pessoa antes do preparo da
refeicado.

(B) pronto para consumo, ja servido ao comensal.

(C) bruto, ainda com cascas e impurezas.

(D) cozido e fracionado para porcionamento.

(E) adquirido para estocagem em grande volume.

13. Um dos principais tipos de lipidios encontrados nos
alimentos e no tecido adiposo humano é formado por trés acidos
graxos ligados a uma molécula de glicerol. Essa estrutura é
conhecida como:

(A) Fosfolipidio.

(B) Triglicerideo.
(C) Colesterol.

(D) Acido graxo livre.
(E) Esterol vegetal.

14. Na higienizagdo correta de utensilios e equipamentos
utilizados em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
€ essencial seguir uma sequéncia de etapas que assegure
a remogao de sujidades e a eliminagdo de microrganismos
patogénicos. Assinale o item que apresenta a sequéncia correta
dessas etapas.

(A) Desinfecgéo, enxague, pré-lavagem, secagem ao ar.

(B) Limpeza com detergente, enxague, secagem, desinfecgéo.

(C) Enxague, desinfecgéo, limpeza com detergente, secagem.

(D) Pré-lavagem, secagem, desinfecgéo, polimento com pano.

(E) Pré-lavagem, limpeza com detergente, enxague,
desinfecgao.

15. A equipe de nutricdo de um hospital foi solicitada a
desenvolver um programa de orientagao alimentar destinado aos
pacientes atendidos no ambulatério. Como primeira etapa para a
construcdo de um planejamento coerente com as necessidades
do publico-alvo, deve-se realizar:

(A) o diagnéstico do perfil nutricional e social dos participantes.
(B) a selegao dos temas a serem abordados.

(C) oagendamento de encontros com a equipe multiprofissional.
(D) a elaboragéo de um cronograma de atividades.

(E) adefinicdo dos materiais educativos que seréo utilizados.

16. Em acgbes voltadas a promogéo da saude nutricional de
comunidades, é fundamental contar com indicadores praticos
e eficazes para avaliar o estado nutricional da populagéo
atendida. Os métodos que oferecem maior sensibilidade para
detectar alteragdes nutricionais, especialmente em grupos
populacionais, so:

(A) sinais clinicos observados durante o exame fisico.

(B) exames laboratoriais como dosagem de vitaminas e
minerais.

(C) analises estatisticas aplicadas aos dados coletados.

(D) medigdes corporais como peso, altura e circunferéncias.

(E) observagbes sobre o padrdo alimentar habitual da
comunidade.
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17. A rotulagem nutricional de alimentos industrializados no
Brasil é regulamentada pela Anvisa, com o objetivo de garantir
o direito a informacé&o clara e precisa ao consumidor. Segundo
a legislacéo vigente, a nova norma RDC n°® 429/2020 determina
que:

(A) a informagdo nutricional deve obrigatoriamente conter
apenas os valores caloricos e de agucares totais.

(B) arotulagem nutricional frontal é opcional e deve ser utilizada
apenas em alimentos dietéticos.

(C) atabela de informagao nutricional pode ser apresentada em
qualquer parte da embalagem, desde que legivel.

(D) alimentos que apresentem alto teor de sédio, agucares
adicionados ou gorduras saturadas devem conter
adverténcia na parte frontal da embalagem.

(E) a rotulagem nutricional né&o precisa informar a quantidade
por por¢éo, apenas por 100 g ou 100 mL.

18. Nas hortaligas de coloragdo branca ou branco-amarelada,
a presenca de determinados pigmentos é responséavel por sua
tonalidade caracteristica. Esses pigmentos s@o sensiveis a
reacdes com ferro e podem adquirir coloragdo esverdeada ou
parda durante o preparo ou armazenamento inadequado. Esses
pigmentos sdo denominados:

(A) Carotenos.
(B) Flavonas.
(C) Antocianinas.
(D) Clorofilinas.
(E) Xantofilas.

19. Em relacdo as dietas hospitalares, identifique o item
verdadeiro.

(A) Adieta branda é indicada exclusivamente no pos-operatorio
imediato.

(B) A dieta enteral é oferecida apenas quando o paciente esta
inconsciente.

(C) Adieta liquida restrita é composta por alimentos como purés
e caldos engrossados.

(D) Adieta hipossadica € indicada para pacientes com restri¢éo
de sal na alimentagéo.

(E) Adieta pastosa deve ser evitada em pacientes com disfagia.

20. As fibras alimentares soluveis, encontradas em alimentos
como aveia, maca e leguminosas, séo aliadas no plano alimentar
de individuos com diabetes mellitus tipo 2. Seu efeito sobre a
resposta glicémica ocorre principalmente por:

(A) estimular a secrecéo pancreética de insulina.

(B) reduzir a produgéo hepatica de glicose.

(C) formar um gel viscoso que retarda a absorcdo de glicose
no intestino.

(D) inibir a digestéo de carboidratos simples no estémago.

(E) favorecer a perda de eletrélitos e &gua, controlando o
volume plasmatico.

21. Pacientes diagnosticados com nefrolitiase por oxalato de
calcio devem evitar alimentos com alto teor de oxalato. Dentre os
alimentos listados a seguir, assinale o item que contém apenas
itens contraindicados nesse quadro clinico.

(A) Espinafre, chocolate e amendoim.
(B) Alface, cenoura e iogurte natural.
(C) Ovo, pao francés e abdbora.

(D) Banana, feijdo preto e frango cozido.
(E) Couve, mel&o e abobrinha.

22. Em uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN), alguns
fatores interferem diretamente na produtividade da equipe e
na eficiéncia dos processos. Sao considerados aspectos com
impacto direto na produtividade:

(A) pisos e cor da parede.

(B) ventilacao e localizag&o.

(C) iluminagéo e temperatura.

(D) instalages elétricas e umidade.
(E) ruidos e configuragdo geométrica.

23. No contexto hospitalar e ambulatorial, a coleta de dados
antropométricos é essencial para:

(A) realizar a prescri¢do farmacoldgica dos pacientes.

(B) estimar o nimero de funcionarios necessarios na UAN.

(C) avaliar e monitorar o estado nutricional e planejar condutas
adequadas.

(D) estimar o custo por paciente em dieta padrdo hospitalar.

(E) identificar pacientes com intolerancias alimentares.

24. AsLeis de Escudero, propostas por Pedro Escudero, médico
argentino considerado um dos precursores da nutri¢do clinica,
sdo principios fundamentais aplicados até hoje em diferentes
areas da nutri¢do, incluindo a alimentacéo hospitalar e coletiva.
Essas leis definem que a alimentacéo deve ser:

(A) quantitativamente suficiente, qualitativamente completa,
harmonica e adequada.

(B) pobre em gordura, rica em fibras, antioxidante e
imunomoduladora.

(C) balanceada por faixa etaria, com baixo teor de sédio e alto
teor proteico.

(D) rica em carboidratos complexos, vitaminas e minerais
essenciais.

(E) isenta de conservantes, aditivos quimicos e produtos
ultraprocessados.
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25. Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
hospitalar, o técnico em nutricdo deve garantir que os produtos
adquiridos estejam adequados as restricbes alimentares
dos pacientes. Ao analisar o rotulo de um biscoito embalado,
constam os seguintes ingredientes:

“Farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido fdlico, agucar,
gordura vegetal, soro de leite, aromatizante, emulsificante
lecitina de soja, sal e fermento quimico.”

Considerando um paciente com alergia a proteina do leite de
vaca, o alimento:

(A) pode ser oferecido, pois ndo contém lactose na composicao.

(B) pode ser consumido com seguranga, pois contém apenas
tragos de leite.

(C) esta liberado para intolerantes e alérgicos, por ndo conter
leite integral.

(D) é contraindicado apenas para intolerantes a lactose.

(E) é contraindicado, pois o soro de leite contém proteina do
leite.

26. Em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN)
hospitalar, a padronizagdo das preparacdes é essencial para
garantir seguranga, qualidade nutricional e controle de custos.
Para isso, utiliza-se a ficha técnica de preparo (FTP).

Com base nessa informacdo, identifique a alternativa que
apresenta uma funcéo correta da ficha técnica de preparo em
uma UAN hospitalar.

(A) Permitir a padronizagdo do preparo e da porgao servida,
garantindo controle de qualidade e de custos.

(B) Registrar o tempo de internagdo dos pacientes e os
respectivos diagnésticos nutricionais.

(C) Definir o plano de cuidados médicos e farmacoldgicos
relacionados a dieta enteral.

(D) Avaliar o nivel de aceitagdo individual dos pacientes em
relacdo as refeigdes.

(E) Substituir a prescricdo dietética feita por nutricionistas
clinicos.

27. Durante uma acdo de educacdo em saude em uma
comunidade rural, a equipe de nutrigdo optou por utilizar métodos
de facil aplicagéo, que possibilitassem avaliar rapidamente o
estado nutricional da populagao atendida. Nessa situagao, o
método mais apropriado é:

(A) inquérito dietético detalhado com pesagem direta dos
alimentos consumidos.

(B) aplicagcédo de testes bioquimicos com coleta de sangue e
urina.

(C) medicéo de peso, estatura e célculo do indice de massa
corporal (IMC).

(D) observagéo da aparéncia da pele e das mucosas.

(E) analise do consumo calérico com base em dados.

28. Em contextos culturais e religiosos, as praticas alimentares
podem ser influenciadas por normas sociais que determinam
0 que deve ou ndo ser consumido. E importante distinguir os
tabus alimentares, que possuem forte base coletiva e simbdlica,
das crengas alimentares, geralmente associadas a habitos
populares e interpretacdes individuais.

Com base nessa diferenciagdo, marque a alternativa que
apresenta um exemplo tipico de tabu alimentar.

(A) Evitar manga com leite por acreditar que a combinag&o faz
mal & saude.

(B) Escolher ndo comer alimentos ultraprocessados por opgao
pessoal de saude.

(C) Reduzir o consumo de agucar devido a diagnéstico recente
de diabetes.

(D) Nao consumir frutos do mar por preferéncia individual de
sabor.

(E) Proibicao do consumo de carne suina por motivos religiosos
em comunidades islamicas.

29. A gastronomia, quando aplicada ao contexto da
alimentagao hospitalar, busca integrar técnicas de preparo com
critérios nutricionais, sensoriais e sanitarios. Com base nessa
abordagem, assinale o item que melhor representa a finalidade
e importancia da gastronomia na alimentagao hospitalar.

(A) Proporcionar refeicdes equilibradas, seguras e atrativas,
respeitando as técnicas culinarias e as necessidades
especificas dos pacientes.

(B) Utilizar ingredientes caros e sofisticados com o objetivo de
atrair um publico de alto poder aquisitivo.

(C) Eliminar receitas tradicionais do cardapio hospitalar para
padronizar todas as refeicbes com base em modelos
internacionais.

(D) Substituir o planejamento nutricional por criagdes culinarias
baseadas nas preferéncias dos manipuladores.

(E) Aplicarexclusivamente técnicas internacionais, dispensando
0 uso de alimentos regionais e tradicionais.

30. A lactose € um dissacarideo presente no leite e seus
derivados, que requer uma enzima especifica para sua digestao
adequada no intestino delgado. A auséncia ou reducgao dessa
enzima pode provocar sintomas gastrointestinais em individuos
sensiveis, especialmente ap6s o consumo de leite. A enzima
responsavel por esse processo digestivo é:

(A) Maltase.

(B) Lactase.

(C) Pepsina.

(D) Amilase salivar.
(E) Lipase pancredtica.
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