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CADERNO DE QUESTOES: ESPECIALIZAGAO

Nome do(a)

candidato(a): N° de inscrigao:

SEGURANCA DO ALIMENTO

ENFASE EM CONTROLE DE QUALIDADE EM UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO

Antes de iniciar a prova, leia atentamente as instrugdes a seguir e aguarde a ordem do Fiscal para iniciar o Exame.
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Este caderno contém 30 (trinta) questdes em forma de teste.

A prova tera duracéo de 4 (quatro) horas.

Apos o inicio 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.

Vocé recebera do Fiscal a Folha de Respostas Definitiva. Verifique se esta em ordem e com todos os dados impressos corretamente.

Caso contrario, notifique o Fiscal, imediatamente.

Ap6s certificar-se de que a Folha de Respostas Definitiva € sua, assine-a com caneta esferografica de tinta preta ou azul no local

em que ha a indicagado: “ASSINATURA DO(A) CANDIDATO(A)".

Apds o recebimento da Folha de Respostas Definitiva, ndo a dobre e nem a amasse, manipulando-a o minimo possivel.

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

Responda a todas as questdes. Para computo da nota, serao considerados apenas os acertos.

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

Assinale as alternativas escolhidas na folha de Respostas Definitiva utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

Questdes com mais de uma alternativa assinalada, rasurada ou em branco serdo anuladas. Portanto, ao preencher a Folha de

Respostas Definitiva, faga-o cuidadosamente. Evite erros, pois a Folha de Respostas Definitiva ndo sera substituida.

Preencha as quadriculas da Folha de Respostas Definitiva, com caneta esferografica de tinta preta ou azul e com trago forte e

cheio, conforme o exemplo a seguir CA—] I (o ] [E]

Quando vocé terminar a prova, avise o Fiscal, pois ele recolhera a Folha de Respostas Definitiva, na sua carteira. Ao término da prova,

vocé somente podera retirar-se da sala do Exame apds entregar a sua Folha de Respostas Definitiva, devidamente assinada, ao Fiscal.

Enquanto o candidato estiver realizando o Exame, é terminantemente proibido utilizar equipamento eletrénico, como calculadora,

telefone celular, computador, tablet, reprodutor de audio, maquina fotografica, filmadora, equipamento eletronico do tipo vestivel

(como smartwatch, éculos eletrénicos, ponto eletrdnico), radio comunicador ou aparelho eletronico similar, chapéu, boné, lengo, gorro,

mascara fechada que impega a visualizagdo do rosto, 6culos escuros, corretivo liquidoffita ou quaisquer outros materiais (papéis)

estranhos a prova. Quanto ao telefone celular (o(s) aparelho(s) devera(do) permanecer totalmente desligado(s), durante o exame,
inclusive sem a possibilidade de emissado de alarmes sonoros ou n&o, nas dependéncias do prédio onde o Exame sera realizado).

Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, do 2° semestre de 2026, 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;

« retirar-se da sala de provas sem autorizagéo do Fiscal, com ou sem o caderno de questdes e/ou a Folha de Respostas Definitiva;

« utilizar-se ou tentar utilizar qualquer tipo de equipamento eletrénico, de comunicagao e/ou de livros, notas, impressos e apontamentos
durante a realizagdo 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 aplicagéo das provas, incorrendo em comportamento indevido durante a realizagéo
do Exame;

« retirar-se da sala de provas com a Folha de Respostas Definitiva;

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

* nao atender as orientagdes da equipe de aplicagéo durante a realizagdo do exame;

« realizar ou tentar realizar qualquer espécie de consulta ou comunicar-se e/ou tentar comunicar-se com outros candidatos durante o
periodo das provas;

« realizar a prova fora do local determinado pela organizadora do exame e divulgado no site do processo seletivo a partir das 15h do
dia 18/06/2026.

» apresentar comportamento inadequado durante a realizagdo das provas; praticar atos de indisciplina ou desrespeito a candidatos,
fiscais ou membros da equipe organizadora; adotar condutas discriminatérias, incluindo manifestagées de quaisquer outras formas
de discriminagao; praticar racismo ou atos de cunho sexual; descumprir as orientagbes e ordens dos fiscais de prova ou da equipe
responsavel pela aplicagdo do exame;

e zerar na prova teste.

BOA PROVA!
Gabarito oficial Classificagao Geral

Divulgacéo a partir das 15h do dia 25/06/2026, no Divulgacéo a partir das 12h do dia 15/07/2026, no
site vestibulinho.etec.sp.gov.br site vestibulinho.etec.sp.gov.br



| Questao 01

“O leite materno é o alimento ideal para a crianga nos primeiros meses de vida, pois contém todos os nutrientes
necessarios para seu crescimento e desenvolvimento, além de proteger contra doencgas.”
(BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos, 2019)

Considerando a citagdo e os conhecimentos sobre alimentacao infantil, assinale a alternativa correta acerca da importancia
do aleitamento materno para a saude da crianga.

(A) A oferta exclusiva de nutrientes energéticos, sem impacto significativo na imunidade infantil.

B) A presenca de anticorpos e fatores bioativos que contribuem para a protegéo contra infecgdes.

C) A padronizacao nutricional artificial necessaria para substituir integralmente outros alimentos.

D) Alimitagcao do desenvolvimento gastrointestinal devido a baixa digestibilidade proteica.

E) A dependéncia obrigatéria de suplementacao vitaminica para atender as necessidades do lactente.
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| Questao 02

Segundo o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, a base de uma alimentagdo adequada e saudavel deve priorizar

(A) alimentos ultraprocessados enriquecidos com micronutrientes.
(B) alimentos processados associados a suplementos dietéticos.
(C) alimentos in natura ou minimamente processados.

(D) preparacgdes industrializadas de consumo rapido.

(E) produtos dietéticos com redugéo caldrica.

| Questao 03
Conforme as diretrizes do Guia Alimentar para Criangcas Menores de 2 Anos (Ministério da Saude, 2019):

"A introducado da alimentacdo complementar deve ser um processo gradual, respeitando a maturagéo fisioldgica e o
desenvolvimento neuropsicomotor da crianga, sem interromper o aleitamento materno".

Ao planejar a oferta dos primeiros alimentos sélidos para um bebé de seis meses que apresenta os sinais de prontidao,

o(a) cuidador(a) deve

(A) oferecer sucos de frutas naturais logo nas primeiras semanas para auxiliar na hidratacdo e na aceitagdo de novos
sabores pelo bebé.

(B) liquidificar os alimentos cozidos ou passa-los em peneiras de malha fina para garantir uma textura homogénea e evitar
o risco de engasgos.

(C) apresentar alimentos variados de diferentes grupos nutricionais, devidamente amassados, mantendo a oferta frequente
do leite materno.

(D) substituir as mamadas por refei¢cdes solidas de maneira rapida para que a crianga se adapte prontamente ao padréao
de dieta da familia.

(E) adicionar pequenas quantidades de agucar ou mel as frutas para tornar o sabor mais atrativo e facilitar a transi¢cdo do
leite para o sdlido.

| Questio 04
Conforme descrito por Tortora e Derrickson (2016):

"Os 6rgaos que compdem o sistema digestorio dividem-se em dois grupos: o canal alimentar e os 6rgaos acessorios,
que trabalham em conjunto para a quebra e absorgao de nutrientes".

Cada estrutura possui uma fungdo motora ou quimica essencial para o processamento do alimento. No que diz respeito ao
transporte do bolo alimentar pelo trato gastrointestinal, a estrutura responsavel por conduzir o conteudo da faringe até ao
estbmago, através de movimentos peristalticos, € o

) pancreas, que liberta o suco rico em enzimas para a degradag¢ao de gorduras.
) intestino grosso, que promove a absorgédo de agua e a formacao das fezes.
) figado, que produz a bilis necessaria para a emulsao de lipidios complexos.
) esdfago, que utiliza contragbes musculares para deslocar o material ingerido.
)

(A

(B
(C
(D
(E) estbmago, que inicia a digestdo das proteinas através da secrecao de acidos.

@) VESTIBULINHO 2° SEM/2026 - Especializagéo Seguranga do Alimento



| Questao 05

De acordo com o Manual Integrado de Vigilancia das Doengas Transmitidas por Alimentos (Ministério da Saude, 2010),
a intoxicacao alimentar diferencia-se de outros quadros gastrointestinais por seu mecanismo especifico, sendo definida
como uma enfermidade: "causada pela ingestao de alimentos que contém toxinas produzidas por microrganismos”.

Com base nessa definigdo técnica, esse quadro clinico ocorre apos

A) a redugéao drastica do consumo de carboidratos simples.
a ingestao de toxinas de fungos ou de certas bactérias.
a diminuicao da absorgao de sais minerais nos tecidos.
o0 aumento da ingestéo de fibras soluveis na dieta diaria.
a reagao imunoldgica imediata a componentes do gluten.

(
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| Questio 06

“Os estabelecimentos que realizam atividades relacionadas a manipulagéo e distribuicdo de alimentos devem adotar
procedimentos que assegurem a rastreabilidade e a avaliagédo sanitaria das preparagbes servidas.”
Sao Paulo, Portaria SMS n° 2.619/2011, Anexo — Regulamento de Boas Praticas

Considerando o disposto na Portaria SMS n°® 2.619/2011 e seus requisitos relativos ao controle de amostras de alimentos
prontos para consumo, assinale a alternativa correta quanto a finalidade e ao procedimento adequado de coleta e
conservagao dessas amostras utilizados(as) em servigos de alimentacéo.

(A) A manutengéo de amostras, coletadas de todas as preparagdes servidas e armazenadas sob refrigeragéo adequada,
permitindo investigacao de possiveis surtos de doencas transmitidas por alimentos.

(B) A coleta de porgdes reduzidas, realizada apenas quando houver suspeita imediata de contaminagéo alimentar, com
descarte obrigatério apds 24 horas de armazenamento.

(C) A preservagao de alimentos crus, mantidos congelados por periodo indeterminado, destinada exclusivamente ao
controle interno de qualidade do fornecedor.

(D) O arquivamento de registros fotograficos, associados as preparacgoes distribuidas, suficientes para substituir a guarda
fisica das amostras alimentares.

(E) A separacao de ingredientes utilizados, armazenados em temperatura ambiente, com a finalidade de comprovagéo
documental perante a fiscalizagcao sanitaria.

| Questio 07

“Os procedimentos de higiene devem ser descritos de forma clara e objetiva, contemplando métodos, produtos e
frequéncia, de modo a garantir a seguranga dos alimentos.”
Brasil. RDC n° 216/2004, e Sao Paulo, Portaria SMS n° 2.619/2011

Considerando os requisitos legais aplicaveis aos Procedimentos Operacionais Padronizados referentes a higienizacao
das maos em servigos de alimentacao, assinale a alternativa correta quanto a finalidade e a execugado adequada daquele
procedimento utilizado pelos manipuladores de alimentos.

(A) A descrigdo sequencial das etapas, incluindo lavagem, antissepsia, secagem adequada e momentos obrigatérios de
realizacdo durante a manipulagéo.

(B) A orientacdo genérica de asseio pessoal, limitada ao uso de sabonete comum antes do inicio exclusivo da jornada de
trabalho.

(C) O registro eventual da limpeza, condicionado apenas a ocorréncia de nao conformidades detectadas pela fiscalizagao
sanitaria.

(D) A substituicao da lavagem por luvas, adotada como medida suficiente para prevenir contaminagdes durante o preparo.

(E) Arecomendacgao facultativa do procedimento, aplicada somente aos manipuladores que atuam diretamente na cocgao.
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| Questao 08
Conforme o Ministério da Saude (2019), no Guia Alimentar para Criangas Menores de 2 Anos:

"O leite materno € um alimento vivo, completo e natural, sendo o mais adequado para as criangas, pois protege contra
doencas e é capaz de suprir sozinho todas as necessidades nutricionais".

Além da nutri¢cao, ele atua diretamente na maturagdo do sistema de defesa da crianga. No que se refere a transferéncia de
imunidade passiva durante o periodo de amamentacéo, o leite materno é

(A) o principal fornecedor de imunoglobulina A, que reveste as mucosas e protege o lactente contra patégenos diversos.

(B) o unico reservatorio de caseina pesada, que acelera o esvaziamento gastrico e reduz o risco de refluxo fisioldgico.

(C) o maior bloqueador de agentes probidticos, que impede a colonizagdo de microrganismos na flora intestinal do bebé.

(D) o exclusivo meio de transporte de glicose, que eleva a glicemia para garantir a energia necessaria ao crescimento.

(E) um pequeno estoque de célcio inorganico, que promove a calcificagdo precoce dos ossos longos durante a
amamentacgao.

| Questio 09
Segundo Mahan e Raymond (2018), na obra Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia:

"O gasto energético total (GET) é composto por diferentes fracdes que refletem o custo metabdlico das funcdes vitais,
do processamento de nutrientes e da atividade fisica".

O entendimento dessas variaveis € essencial para a prescricdo dietética precisa. Ao analisar os fatores que compdem o
GET em individuos adultos, verifica-se que

(A) o efeito térmico dos alimentos representa a maior parcela do gasto diario, superando o metabolismo basal em individuos
sedentarios.

(B) a taxa metabdlica basal permanece inalterada ao longo do envelhecimento, independentemente da variagdo na
quantidade de massa magra.

(C) a termogénese de atividade fisica constitui o componente mais variavel do gasto total, dependendo da duracéo e
intensidade do esforgo.

(D) a composicao de macronutrientes da dieta exerce influéncia nula no gasto energético, visto que o custo digestivo &
igual para todos os grupos.

(E) o gasto energético de repouso € mensurado exclusivamente durante o sono profundo, momento em que o corpo atinge
0 menor consumo de oxigénio.

| Questio 10

“O tratamento da Diabetes mellitus gestacional baseia-se, prioritariamente, em terapia nutricional individualizada, com
adequada distribuicdo de carboidratos ao longo do dia, visando ao controle glicémico e a prevencao de complicagdes
maternas e fetais.”

BRASIL. Ministério da Saude; American Diabetes Association

Considerando as recomendacgdes atuais para a terapia nutricional na diabetes gestacional, assinale a alternativa correta
quanto aquele principio alimentar utilizado no manejo dietético dessa condigao clinica.

(A) A distribuicao fracionada dos carboidratos, respeitando horarios regulares e quantidades ajustadas para evitar picos
glicémicos pos-prandiais.

(B) A excluséo total de carboidratos, indicada como medida inicial para normalizagao rapida da glicemia materna.

(C) Apriorizacao irrestrita de agucares simples, recomendada para prevenir episédios de hipoglicemia durante a gestagao.
(D) A adogéao de jejum prolongado, aplicada como estratégia eficaz para o controle glicémico diario.

(E) Arestricao caldrica severa, indicada como forma de reduzir o ganho ponderal fetal excessivo.

| Questao 11
Segundo Mezomo (2015), na obra Os Servigos de Alimentagéo: Planejamento, Gestédo e Controle:

~— — — —

"O dimensionamento correto do quadro de pessoal € um dos fatores mais criticos para a eficiéncia operacional e para
a manutengéo da qualidade higienicosanitaria das refeigoes".

Para que esse planejamento seja eficaz, o nu;ricionista deve utilizar indicadores que relacionem o volume de produgao ao
tempo de trabalho despendido. Ao calcular o Indice de Produtividade (IP) ou o Indicador de Pessoal Fixo, o gestor deve

(A) Considerar o total de minutos gastos por refeigdo produzida para determinar a eficiéncia da equipe de trabalho.

(B) Ignorar as auséncias previstas por lei, como folgas e férias, ao realizar o célculo do quadro total de pessoal.

(C) Priorizar o aumento do numero de substitutos fixos em detrimento da mecanizag&o dos processos na cozinha.

(D) Utilizar exclusivamente o critério de metragem quadrada da area de producgéo para definir o numero de funcionarios.
(E) Basear o quantitativo de colaboradores apenas na preferéncia pessoal da chefia, sem considerar o volume de servigo.

@) VESTIBULINHO 2° SEM/2026 - Especializagéo Seguranga do Alimento



|Questao 12

Conforme a Resolugdo CFN n° 605/2018, o Técnico em Nutrigdo e Dietética € um profissional que integra a area da
saude, com formacao especifica, e sua atuagado deve ser orientada e supervisionada por nutricionista, respeitando os
limites de sua formacgao.

Dentro de uma Unidade de Alimentagédo e Nutricdo (UAN), o TND desempenha fungdes operacionais que auxiliam na
garantia da segurancga alimentar.

No exercicio de suas atividades profissionais, compete ao referido técnico

(A) prescrever dietas personalizadas para pacientes portadores de doengas metabdlicas graves em ambiente hospitalar.
(B) realizar o treinamento de manipuladores de alimentos quanto as boas praticas de higiene e armazenamento.

(C) alterar a conduta dietoterapica estabelecida pelo nutricionista sem a prévia autorizagdo do RT da unidade.

(D) assumir a responsabilidade técnica integral por servigos de nutricao clinica em instituicdes de longa permanéncia.
(E) elaborar o diagndstico nutricional da populagao atendida mediante a interpretagéo isolada de exames laboratoriais.

| Questio 13
De acordo com Cascudo (2004), na obra classica Histéria da Alimentacao no Brasil:

"O cardapio brasileiro € o resultado de uma longa e complexa convivéncia entre as culturas indigena, portuguesa e
africana, adaptadas ao meio ambiente tropical".

Essa integracdo de saberes transformou ingredientes nativos e técnicas importadas em uma identidade alimentar singular.
Ao analisar a formacao histérica dos habitos alimentares durante o periodo colonial, observa-se que

(A) a mandioca consolidou-se como a base energética essencial, substituindo o trigo europeu devido a facilidade de
cultivo e resisténcia ao clima.

(B) o azeite de dendé foi introduzido pelos colonizadores lusitanos como a gordura primordial para o preparo de carnes e
guisados de luxo.

(C) a pimenta-do-reino figurava como o tempero exclusivo das populagdes nativas, sendo posteriormente exportada para
o continente europeu.

(D) a carne-de-sol tornou-se o principal item da dieta indigena pré-cabralina, sendo preservada através de técnicas de
salga litoraneas.

(E) o leite de coco serviu como substituto imediato para a manteiga de cacau em todas as receitas de dogaria conventual
da época aurea.

| Questao 14

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), o indice de Massa Corporal (IMC) é uma medida simples da
relacdo entre massa e estatura, utilizada frequentemente para classificar o estado nutricional de adultos.

Na obra Antropometria: Guia Pratico, Heyward e Stolarczyk (2000) afirmam que embora o IMC ndo mensure diretamente
a gordura corporal, ele € uma ferramenta Util para identificar riscos a saude em nivel populacional.

Ao realizar a avaliagdo de um individuo adulto que apresenta massa de 80kg e estatura de 1,60m, a(o) profissional deve concluir
que

(A) o resultado do calculo indica um valor de 31,25 kg/m2, classificando o paciente no estagio de obesidade grau |.

B) a soma dos fatores aponta para um estado de eutrofia, dispensando intervengdes dietéticas ou mudangas no estilo de vida.
C) o coeficiente obtido demonstra baixo peso severo, exigindo suplementagéo caldrica imediata para recuperagao ponderal.
D) o valor final revela sobrepeso leve, sugerindo apenas o monitoramento semestral das medidas sem necessidade de dieta.
E) o indice encontrado sugere obesidade mérbida, caracterizada por valores superiores a 40,00 kg/m2 na tabela vigente.

(
(
(
(

| Questao 15

“A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econémica e socialmente sustentaveis”

BRASIL. Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006, Art. 3°

Considerando a natureza multidimensional da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) no contexto brasileiro, a
consolidagao desse direito fundamental exige a

A) centralizagao das acdes de abastecimento no mercado externo de commodities.
implementacao de estratégias que garantam a soberania e a intersetorialidade.
desconsideragao dos aspectos étnicos e culturais na escolha dos géneros basicos.
subordinagao do acesso aos alimentos as oscilagdes de prego do cenario global.
restricdo das politicas de educacéo alimentar apenas aos grupos de alta renda.

(
(B)
(C)
(D)
(E)
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|Questao 16

Segundo a Portaria CVS n° 2619/11, que dispde sobre as Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos em servigos de
alimentagéao, a higienizagdo adequada das hortalicas é fundamental para a reducgao de riscos sanitarios.

Conforme estabelece a normativa, a sequéncia correta das etapas para higienizagao desses alimentos deve contemplar a(o):

(A) acondicionamento em embalagem sanitaria, seguido de sanitizagdo quimica, enxague final e armazenamento
refrigerado.

(B) remogéo de partes deterioradas, lavagem em solugao clorada concentrada, secagem natural e porcionamento.

(C) lavagem inicial com detergente neutro, desinfecgéo térmica, enxague abundante e refrigeragao imediata.

(D) selecao e descarte de sujidades visiveis, lavagem em agua potavel corrente, desinfec¢gdo em solugéo sanitizante e
enxague final.

(E) imersao direta em solugao sanitizante, lavagem posterior em agua corrente, secagem e corte para consumo.

|Questio 17

De acordo com as normas sanitarias vigentes para servigos de alimentagcdo em estabelecimentos de saude:

“O preparo de férmulas infantis deve ocorrer em condi¢des que assegurem rigoroso controle higiénico-sanitario, a fim
de prevenir contaminagdes que possam comprometer a seguranga do alimento”
(BRASIL, ANVISA)

Considerando as regras de higiene na producdo de féormulas em lactario, assinale a alternativa que corresponde ao
procedimento obrigatdrio durante o preparo.

(A) A utilizagcao de adornos pessoais discretos, desde que higienizados antes do inicio das atividades.

(B) A manipulagao das formulas com luvas descartaveis, independentemente da higienizagao prévia das maos.
(C) Arealizacao do preparo em area compartilhada, desde que haja cronograma de limpeza estabelecido.

(D) A higienizagao dos utensilios apenas ao final do turno, apds o encerramento das atividades.

(E) Alavagem e antissepsia das maos antes do preparo, apos interrupgdes e sempre que necessario.

| Questio 18

“O planejamento fisico-funcional deve garantir que o equipamento seja adequado em tipo, tamanho e capacidade para
o trabalho a que se destina, visando a racionalizacao do trabalho e a produtividade da equipe.”
MEZOMO, |. B. Gestédo de Servigos de Alimentagao. 6. ed. Barueri: Manole, 2015

No contexto da administragao de recursos materiais, a definicao técnica da capacidade produtiva de um caldeirdo industrial
ou forno em uma UAN deve ser pautada na

(A) aquisicao de modelos genéricos que atendam a multiplos tipos de servigos.
(B) avaliacao do per capita, do numero de refei¢cdes e da densidade do alimento.
(C) estimativa do custo operacional fixo de manutencao preventiva dos itens.

(D) preferéncia por marcas importadas para garantir a durabilidade das pecas.
(E) verificagcao da poténcia elétrica instalada sem considerar o tempo de cocgao.

|Questao 19
Conforme dispbe o Programa Nacional de Alimentacéo Escolar:

“A alimentacao escolar é direito dos alunos da educagao basica publica e dever do Estado, devendo contribuir para o
crescimento, o desenvolvimento e a aprendizagem, por meio de a¢des de educagao alimentar e nutricional.”
BRASIL, FNDE

Considerando as diretrizes do PNAE, assinale a alternativa que corresponde ao principio obrigatério do programa.

Utilizacao de recursos financeiros apenas para aquisicao de géneros nao pereciveis.

Adocao de cardapios padronizados nacionalmente, sem adequagéo regional.

Incentivo a aquisicao de alimentos da agricultura familiar, respeitando a cultura alimentar local.
Oferta de refeicdes restrita aos estudantes em situacao de vulnerabilidade social.
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| Questao 20

Considerando a Saude e Seguranga no Trabalho em Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, assinale a alternativa que
corresponde a medida obrigatéria para a prevencao de acidentes ocupacionais nesses servigos.

(A) Armazenamento de produtos de limpeza em local exclusivo, ainda que sem identificagdo padronizada.

(B) Realizagao das atividades operacionais sem Equipamentos de Protecéo Individual, desde que o risco seja considerado leve.

(C) Substituicao das acdes preventivas por treinamentos esporadicos, quando houver registro de acidentes.

(D) Adequacao dos postos de trabalho as caracteristicas psicofisiolégicas dos trabalhadores, reduzindo esforgos
excessivos.

(E) Utilizacao de calgados abertos antiderrapantes, visando maior conforto térmico durante a jornada.

| Questio 21

“O corte preciso de vegetais ndo é apenas uma questao estética; ele garante que todos os pedacos de um ingrediente
cozinhem na mesma velocidade, preservando a textura e o valor nutricional de forma homogénea em toda a preparacao.
The Culinary Institute of America. ProChef: o livro de técnicas culinarias. 4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2024

No contexto da padronizacéo de cortes classicos da culinaria profissional, a correta técnica de execucgao é observada na

(A) obtencao do corte brunoise através de cubos minusculos de dimensdes regulares.
(B) aplicagao do corte paysanne para produzir tiras extremamente finas e longas.

(C) execugao do corte batonnet visando a moldagem de esferas perfeitas de polpa.
(D) defini¢cdo do corte chiffonade como a obteng¢édo de cubos médios e uniformes.

(E) utilizagédo do corte julienne para gerar fatias grossas em formato de meia-lua.

| Questao 22

Segundo a literatura técnica em alimentagao e nutri¢ao:

“Os métodos de cocgdo correspondem as formas de aplicagéo do calor aos alimentos, interferindo diretamente em suas
caracteristicas sensoriais, nutricionais e microbioldgicas.”
PHILIPPI, 2018

Considerando os conceitos sobre tipos de cocgao, assinale a alternativa que descreve corretamente a classificagao
conforme o meio de transmisséo do calor.

(A) Cocgéo por calor umido associa-se apenas ao vapor, calor seco restringe-se ao forno, e calor misto aplica-se somente
a carnes.

(B) Cocgéo por calor umido depende exclusivamente de 6leo aquecido, calor seco utiliza agua fervente, e calor misto
elimina liquidos.

(C) Cocgéo por calor umido ocorre com presenga de liquido ou vapor, calor seco utiliza ar ou gordura, e calor misto
combina etapas Umidas e secas.

(D) Cocgéo por calor umido utiliza contato direto com superficies quentes, calor seco ocorre em meios liquidos, e calor
misto dispensa calor continuo.

(E) Cocgéo por calor umido caracteriza-se por fritura, calor seco por ebulicao, e calor misto por resfriamento gradual.

| Questao 23

“Os carboidratos, também denominados glicidios ou hidratos de carbono, sdo classificados quimicamente em
monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos, dependendo do numero de unidades de agucar
simples presentes em sua estrutura molecular.”

MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia.14. ed.Rio de Janeiro: Elsevier, 2018

Considerando os critérios de classificagado baseados no grau de polimerizagao desses macronutrientes, os polissacarideos
sao definidos pelo

(A) agrupamento restrito a duas unidades de agucares simples.
(B) elemento basico que nao pode ser reduzido por hidrdlise.

(C) aglomerado que varia de trés a dez unidades monomeéricas.
(D) mondmero composto por apenas uma estrutura de carbono.
(E) polimero contendo mais de dez unidades de monossacarideos.
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| Questao 24

“A terapia nutricional nas doengas cardiovasculares deve focar nao apenas na redugao de nutrientes isolados, mas
na adogao de padrbes alimentares globais, como a dieta do Mediterraneo ou a dieta DASH, que comprovadamente
reduzem a morbimortalidade por eventos ateroscleréticos.”

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA. Atualizagéo da Diretriz Brasileira de Dislipidemia e Prevencao da Aterosclerose.
Arquivos Brasileiros de Cardiologia, 2017

No planejamento dietético para a cardioprotegéo, a substituigdo de gorduras saturadas por acidos graxos insaturados e o
aporte adequado de fibras soluveis favorecem a(o)

(A) incremento dos niveis plasmaticos de colesterol LDL e de triacilglicerois.

(B) diminuicao da sensibilidade a insulina em individuos com quadro de obesidade.
(C) ativacao da cascata inflamatdria sistémica por meio da proteina C reativa.

(D) otimizacao do perfil lipidico e da homeostase endotelial no sistema vascular.
(E) estimulacao da presséao arterial média através do acumulo de sédio organico.

| Questao 25

Considerando os tipos de dietas hospitalares, assinale a alternativa que caracteriza corretamente a dieta indicada para
pacientes com capacidade digestiva temporariamente reduzida, mas com necessidade de maior aporte nutricional.

(A) Dieta geral, composta por alimentos de consisténcia normal, destinada a pacientes sem restricbes alimentares.
(B) Dieta semiliquida, formada por preparagdes cremosas e liquidificadas, de facil digestdo e mastigacao.

(C) Dieta liquida restrita, composta exclusivamente por liquidos claros e isentos de residuos.

(D) Dieta pastosa, caracterizada por alimentos peneirados, com baixa densidade calérica.

(E) Dieta enteral, administrada exclusivamente por via oral, conforme aceitagdo alimentar.

| Questio 26

“A terapia nutricional na Doenga de Crohn (DC) tem como objetivos principais prevenir ou tratar a desnutricado, reduzir
a resposta inflamatéria e promover a cicatrizagao da mucosa, variando significativamente conforme a fase de atividade
e a localizagédo da doenca no trato digestoério.”

LOHS, A. et al. Nutricdo Clinica e Doengas Gastrointestinais. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2021

Durante a fase ativa da enfermidade, especialmente em quadros acompanhados de estenose ou diarreia persistente, a
conduta dietoterapica indicada envolve a

) eliminagé&o rigorosa da ingestéo de proteinas de alto valor.
ingestao elevada de graos integrais e de cascas de frutas.
suspensao completa da oferta hidrica para cessar a diarreia.
utilizacao recorrente de alimentos ricos em gorduras saturadas.

(A

(B
(C
(D
(E) redugdo do aporte de residuos e de fibras vegetais insoluveis.

~— — ~— —

| Questao 27

“Amaciez da carne bovina é determinada pela localizagao do corte no animal, pela idade do espécime e pela quantidade
de tecido conjuntivo presente, fatores que definem se o método de cocgéo ideal sera por calor seco ou calor umido.”
PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e Técnica Dietética. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014

Considerando a classificagdo comercial e as caracteristicas sensoriais dos cortes no Brasil, a peca localizada na regiao
lombar do animal, caracterizada por extrema maciez e baixo teor de gordura intramuscular € conhecida pelo nome

(A) acém, sendo proveniente da regiao do pescoco e dianteiro.
(B) coxao mole, situando-se na parte interna da perna traseira.
(C) musculo, apresentando alta concentragédo de colageno denso.
(D) cupim, consistindo em uma protuberancia de tecido adiposo.
(E) filé-mignon, constituindo um musculo de pouca movimentagao.
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| Questao 28
Segundo a literatura da area:

“Os contratos em servigos de alimentagcdo e nutricdo definem responsabilidades, formas de execucgéao, critérios de
controle e padrées de qualidade, sendo instrumentos fundamentais para garantir a seguranga alimentar e o cumprimento
das obrigacdes legais.”

TEIXEIRA et al., 2010

Considerando os tipos de contratos em servicos de alimentagdo e nutrigdo, assinale a alternativa que caracteriza
corretamente ao modelo contratual em que a empresa contratada assume integralmente a gestdo operacional e
administrativa da unidade.

(A) Contrato de gestdo, no qual a empresa terceirizada é responsavel por recursos humanos, aquisicdo de insumos,
producao e controle do servigo.

(B) Contrato de fornecimento, em que a contratante executa a producdo e a empresa externa fornece apenas géneros
alimenticios.

(C) Contrato de comodato, no qual os equipamentos sdo cedidos sem participacdo na operacao do servigo.

(D) Contrato de concessao, em que o espaco fisico é alugado sem definicdo de padrdes operacionais.

(E) Contrato eventual, caracterizado por prestacdo esporadica sem vinculo formal de responsabilidades.

| Questao 29

“O indice de Cocgao (IC), ou Fator de Rendimento, é o indicador que relaciona o peso do alimento cozido/pronto com o
seu peso liquido (limpo e cru), permitindo ao gestor prever o rendimento final das preparacgées e o volume a ser servido.”
PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014

No contexto da produgéo de refei¢des, o calculo e a interpretagao correta desse indice sdo fundamentais para a(o)

) afericdo do custo fixo mensal relacionado ao descarte de aparas organicas.
controle do desperdicio gerado exclusivamente durante a etapa de pré-preparo.
definicdo da margem de lucro sobre o prego de venda das matérias-primas crus.
monitoramento das perdas ou ganhos de peso decorrentes do processo térmico.

(A

(B
(C
(D
(E) verificagao do percentual de sujidades presentes nos géneros de origem vegetal.

~— — — —

| Questao 30
De acordo com a Técnica Dietética:

“O Indice de Partes Comestiveis ou Fator de Correcdo é utilizado para estimar a quantidade real de alimento aproveitavel
apos a retirada de partes ndo comestiveis, sendo ferramenta fundamental no planejamento de compras e no controle
de custos.”

ORNELLAS, 2016

Considerando o célculo simples do indice de Partes Comestiveis ou Fator de Correcéo, assinale a alternativa que descreve
corretamente o conceito e forma de aplicagdo desse indicador.

(A) Relagao entre o peso bruto do alimento e o peso liquido apos limpeza, obtida pela divisdo do peso bruto pelo peso liquido.
(B) Proporgao entre o peso liquido do alimento e o peso bruto inicial, calculada dividindo-se o peso liquido pelo peso bruto.
(C) Diferenga aritmética entre o peso bruto e o peso liquido, expressa obrigatoriamente em percentual.

(D) Soma do peso desperdicado com o peso comestivel, utilizada para estimar sobras no preparo.

(E) Calculo baseado exclusivamente no rendimento apds cocgao, independentemente das perdas no pré-preparo.
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FOLHA DE RESPOSTAS INTERMEDIARIAS

Prezado(a) candidato(a),

Responda a todas as questdes contidas neste caderno e, se desejar, transcreva as alternativas assinaladas
para esta Folha de Respostas Intermediaria.

1.

2.
3.
4

Nao deixe questbes em branco.

Marque com cuidado e assinale apenas uma resposta para cada questao.
Transcreva todas as alternativas para a Folha de Respostas Definitiva, utilizando caneta esferografica
de tinta preta ou azul, conforme o modelo a seguir:

AT o ]E]

PROVA (30 RESPOSTAS)
RESPOSTAS de 012 10

 RESPOSTAS de 11220 )

(" RESPOSTAS de 21230 )

01 [A] 1] <1

LE |

02 A1 1 <1

LE]

03 A1 1 Cc] o] =]
04 ] =] <1 =] ]
05 A1 =] <1 @1 =]
06 (A1 [e][c]l[ol] [Ee]
07 (A1 [e] [c]l[o] [E]
08 [(A] [8] [c] o] [E]
09 [~1 =1 [Cc] o] [E]

10 A1 8] [

11 A1 =1 1 o] Ce]
12 A1 81 [c] [0
13 (21 =1 <1 [0

14 (A1 1 [c] [o]

E_|

E |

E |

15 (A1 [e] [c][o] [E]
16 (O = 1 &
17 A1 ] <] o] =]
18 A1 1] <] ] =]
19 0 2 A =1 &

20 (] =1 <3 =] =]

21 (A1 8] [c] [o] [CE]
22 [A] (] [ o] [E]
23 [(A] 1] <] o] =]
24 [A] 1 [c] [o] =1
25 2] =1 [<J &1 =]
26 (A1 [81[c][o] [E]
27 (A1 [e][c][o]
28 [A1[8] [c][o]
29 [A1 =] [Cc] o1 =]
30 (&1 =1 <1 ] =]
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