UNIVERSIDADE ESTADUAL DE PONTA GROSSA
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FUNGAO: NUTRICIONISTA

(NOME COMPLETO EM LETRA DE FORMA) (N® DE INSCRICAO)

INSTRUCOES

1. Verifique se este caderno contém vinte questfes objetivas e observe se ele apresenta algum tipo de defeito. Em caso
de davida, comunique o fiscal.

2. As questdes desta prova apresentam quatro alternativas, assinaladas com os nimeros 01, 02, 04 e 08, nesta se-
guéncia. Cada questéo tera como resposta a soma dos nimeros correspondentes as alternativas que vocé apontar
como corretas.

3. Instrucdes sobre o cartdo de respostas. a1
3.1 CONFIRA os dados seguintes, que devem coincidir com os de sua inscricdo: nome do " 1O
candidato, funcédo, nimero de inscri¢éo. (D10

3.2 ASSINE no local indicado. @@
3.3 PREENCHA os campos 6pticos com cuidado, porque néo havera substituicdo do cartdo ®®
em caso de erro ou rasura. @

3.4 NAO DOBRE E NAO AMASSE o cartéo. @
3.5 Para cada questdo, PREENCHA SEMPRE DOIS CAMPOS, um na coluna das deze- *E)
nas e um na coluna das unidades. Como exemplo, se esta prova tivesse a questéo 41 “Z)

e se vocé encontrasse o nimero 09 como resposta para ela, o cartdo de registro de ®
respostas teria que ser assinalado da maneira indicada ao lado. ;)

4. O prazo destinado para resolucdo desta prova é de TRES HORAS, a partir do momento em que for completado o
processo de distribuicdo dos cadernos de questdes, incluido o tempo para preenchimento do cartdo de respostas.

5.  Quando vocé terminar a prova, solicite ao fiscal que apanhe o material de prova na sua carteira. Assine o protocolo
de registro de presenca e aguarde sua liberacao pelo fiscal para sair do local de prova. Lembre-se de que vocé sé
pode deixar o local de prova apds as 10h30min.

6. E obrigatéria a permanéncia dos trés ultimos candidatos da sala para a assinatura da ata de encerramento de apli-
cacao da prova.

Observacédo: Vocé pode preencher a papeleta abaixo e leva-la.
ATENCAO! S6 a destaque depois de ter entregue o cartdo de respostas ao fiscal.
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01 -

Com relacdo a alimentos e nutrientes, assinale o que for correto.

01) Os alimentos industrializados podem apresentar qualidade nutricional comprometida em funcdo da
preocupacdo da industria com 0 aumento de vida de prateleira desses produtos.

02) Os consumidores ao escolherem os alimentos geralmente ndo atentam para a rotulagem nutricional e optam
por produtos com melhor qualidade sensorial.

04) Apesar das dificuldades, cresce a preocupacéo das pessoas com o valor nutricional dos alimentos como forma
de melhorar a qualidade de vida.

08) Nutrientes sédo normalmente recebidos pelo organismo por intermédio dos alimentos para producao de energia,
manutencéo de suas funcdes e regeneracéo de tecidos.

02 —

Os alimentos devem compor nossa dieta de forma a contribuir com o fornecimento equilibrado de nutrientes e, ao
mesmo tempo, deverdo satisfazer nossas necessidades em termos sensoriais. Para facilitar o entendimento dessas
necessidades, utiliza-se a piramide alimentar brasileira. Com relacéo a essa questéo, assinale o que for correto.

01) No Brasil o consumo de agucar é elevado em fungdo do relativo baixo custo e isso estd adequado ao que
estabelece a nossa piramide alimentar.

02) Acima da base da piramide sédo encontradas as frutas e hortalicas, seguidas de alimentos protéicos (produtos
lacteos, carnes, pescados, ovos e leguminosas secas) e no topo estdo 06leos, gorduras, acUcares e doces.

04) A piramide alimentar brasileira apresenta em sua base, cereais, raizes e tubérculos, ricos em carboidratos,
principalmente amido.

08) Dentre os graos secos, 0S cereais sdo aqueles que apresentam a maior quantidade de proteinas por
quilograma de matéria seca.

03 -

Os nutrientes estao presentes nos alimentos em diferentes formas e propor¢gfes. Com relagdo ao assunto, assinale
0 que for correto.

01) Alimentos de origem animal, especialmente carnes, pescados e ovos, sdo importantes fontes de proteinas de
elevada qualidade.

02) O leite bovino integral tem cerca de 5% de lactose, 3% de proteinas, 3% de lipidios, além de composicao
mineral de grande importancia nutricional.

04) De maneira geral, os cereais contém elevados teores de amido e cerca de 10% de proteinas.

08) Hortalicas sdo alimentos a partir dos quais o organismo obtém principalmente carboidratos simples e
complexos, vitaminas e minerais.

04 —

Apéds a ingestdo do alimento até o momento em que os nutrientes estejam em condi¢ces de serem absorvidos e 0s
residuos excretados, tem lugar o processo de digestdo. Com relagédo a digestdo dos alimentos, assinale o que for
correto.

01) A digestédo € um processo de transformacéo do alimento que ocorre em varios 6rgédos do aparelho digestivo,
incluindo, entre outros, boca, estdmago, intestino, com a intervencdo no processo das glandulas salivares, do
figado e do pancreas.

02) Para ocorrer a digestdo ha necessidade, geralmente, de agdo mecénica para amassar, amolecer, misturar os
constituintes do alimento e secrecdo de sucos digestivos por 6rgdos e glandulas, transformando os
constituintes do alimento em substéncias simples para que sejam absorvidas.

04) A digestdo dos alimentos somente se inicia no estbmago.

08) As gorduras e as proteinas sdo rapidamente digeridas, sendo que os carboidratos (amido e acgUcares) tém
digestdo mais lenta.




05 - O preparo de alimentos provoca diversas transformacdes, algumas desejaveis e outras indesejaveis. Nesse
contexto, assinale o que for correto.

01) O cozimento de alimentos amilaceos os tornam mais faceis de digerir.

02) Feijdes e alguns outros alimentos necessitam de tratamento térmico para se tornarem comestiveis e digeriveis.

04) Alguns nutrientes séo sensiveis ao calor e podem ser perdidos no preparo dos alimentos.

08) Reacgles de escurecimento ndo enzimatico (Maillard e caramelizacdo) comumente ocorrem durante o
cozimento de alimentos e alteram sua qualidade sensorial, podendo também haver mudancas nutricionais.

06 — Com relacédo a gestao das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo — UAN, assinale o que for correto.

01) Cabe ao nutricionista a¢fes de planejamento, organizacéo, dire¢do, supervisdo e avaliacdo de servicos de
alimentacéo e nutricao.

02) As unidades devem adotar, entre outras medidas, as Boas Praticas de Fabricacdo — BPF para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria das refeicBes oferecidas.

04) O nutricionista que atua em alimentagcdo coletiva deve elaborar, implementar e atualizar continuamente o
manual de boas praticas.

08) O negdcio principal de uma Unidade de Alimentagéo e Nutricdo — UAN é oferecer produtos e nédo servigos.

07 — Diversos estudos cientificos tém sido publicados a respeito de servigos de alimentacéo e ha relatos de problemas e
desafios para essa atividade econdmica. Com relacdo ao assunto, assinale o que for correto.

01) Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, a qualidade esta associada a aspectos intrinsecos do
alimento (qualidade nutricional e sensorial), a seguranca (qualidade higiénico-sanitaria), ao atendimento
(relagéo cliente-fornecedor) e ao preco.

02) Conceitos como Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC s6 se aplicam a grandes indUstrias processadoras de alimentos.

04) Muitos problemas relacionados a seguranca alimentar nas Unidades de Alimentagéo e Nutricdo — UAN sé&o
consequéncias do reaquecimento e da refrigeracdo inadequados e da preparacdo de alimentos com muita
antecedéncia.

08) O layout das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, bem como o seu processo de manipulagéo, tem que
seguir um "fluxo higiénico", no qual a area de alimentos crus deve estar separada da area dos alimentos
preparados e prontos para consumo; entretanto isso se aplica apenas a projetos de unidades novas, em
construcao.

08 — Em relacdo a Unidades de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, assinale o que for correto.

01) A vida moderna tem aumentado a sua importancia devido a necessidade de refeicfes fora do lar.

02) As condicGes higiénicas das Unidades de Alimentacéo e Nutricdo — UAN por vezes estdo aquém das ideais, 0
que pode representar riscos de toxinfecgbes alimentares.

04) De maneira geral, a falta de qualificacdo profissional pode ser destacada como um dos pontos relacionados a
problemas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo — UAN.

08) A falta de organizacao e de higiene representa sério risco ao consumidor que nela se alimenta.




09 — Com relacéo a higiene de alimentos, assinale o que for correto.

01) A obtencgéo higiénica das matérias-primas alimenticias é fundamental para a seguranga alimentar, podendo-se
destacar cuidados na ordenha, no abate de animais e no cultivo de hortaligas.

02) Graves doengas como a cisticercose e a brucelose podem ser transmitidas por alimentos, caso ndo se adotem
os devidos cuidados na producéo das respectivas matérias-primas.

04) Microorganismos devem ser completamente eliminados de todos os alimentos por intermédio do cozimento que
assegure a esterilizacdo comercial.

08) Bactérias sdo sempre indesejaveis nos alimentos e relacionadas a graves toxinfec¢des alimentares.

10 — Com relagdo a caracteristicas da estrutura fisica, equipamentos e utensilios das Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo — UAN, assinale o que for correto.

01) Deve ter condicBes suficientes para possibilitar a producdo de alimentos seguros, nutricionalmente
balanceados e a custos aceitaveis.

02) A localizacdo da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — UAN deve ser feita de tal forma a evitar a proximidade
de lixo, sucatas, insetos, roedores e outros animais.

04) A edificacdo deve apresentar caracteristicas que possibilitem higienizacdo eficiente e boas condi¢cdes de
trabalho aos colaboradores.

08) Utensilios e equipamentos adequados e bem dimensionados podem contribuir para a redu¢édo do desperdicio
em uma Unidade de Alimentag&o e Nutricio — UAN.

11 - Com relag@o a conceitos e objetivos de Técnica Dietética, assinale o que for correto.

01) Dietética estuda e aplica principios e processos béasicos da Ciéncia da NutricAo no organismo humano,
envolvendo planejamento, execucdo e avaliacdo de dietas adequadas as caracteristicas biologicas,
socioecondmicas, culturais e psicologicas dos individuos.

02) Técnica Dietética é a sistematizagdo e o estudo dos procedimentos que tornam possivel a utilizagdo dos
alimentos, considerando-se a preservacao do valor nutritivo e a obtengcdo de caracteristicas sensoriais
desejadas.

04) Em certos casos, 0 preparo prévio de alimentos e bebidas é necessério e indicado, especialmente quando ndo
implica em perda do valor nutritivo; e um bom exemplo disso é a preparagdo antecipada de suco de laranja.

08) Técnicas culinérias utilizadas na preparacédo de alimentos podem facilitar e antecipar etapas digestivas, sendo
bons exemplos 0s mingaus e as sopas.

12 — Com relacédo a Técnica Dietética, assinale o que for correto.

01) A execugdo correta de uma receita exige que os ingredientes sejam medidos com precisdo, possibilitando a
reprodutibilidade das preparacées.

02) Nas operages de pré-preparo de alimentos podem ser utilizados métodos secos (escolher feijdo, por exemplo)
ou métodos umidos (lavar hortalicas, por exemplo).

04) O preparo de alimentos compreende operagfes fundamentais, por meio de energia mecéanica (divisdo ou
unidéo), energia térmica (calor ou frio) ou pela associagcao de ambas.

08) As perdas sofridas no preparo de alimentos tém interferéncia direta de algumas variaveis como o tipo de
alimento, qualidade e grau de amadurecimento, técnicas utilizadas no pré-preparo, independentes da
habilidade do manipulador.




13 — Trabalhos cientificos demonstram que o padréo alimentar em areas metropolitanas do Brasil tem se caracterizado
pelo elevado consumo de produtos alimenticios industrializados, com decréscimo da ingestdo de alimentos
regionais e tradicionais, tais como farinha de mandioca, arroz e feijao, e também por um baixo consumo de frutas e
hortalicas. Nesse contexto, assinale o que for correto.

01) Existe uma grande preocupacdo, bastante presente na midia, com as consequéncias a saude da populagdo
dessas mudancas de padrdo alimentar.

02) Nesse aspecto, amplia-se a atuacéo do nutricionista em consultoria alimentar e nutricional da familia, algumas
vezes domiciliar e personalizada ("personal dieter").

04) Aspectos importantes devem ser refor¢cados na elaboracao dos cardapios, incluindo a variagcdo e combinagdo
dos ingredientes e pratos, a disponibilidade dos alimentos (safra e mercado), a praticidade das receitas
(técnicas de preparo e a mado de obra disponivel), o custo acessivel e o valor nutricional adequado e
balanceado, inclusive em micronutrientes.

08) A conveniéncia de alguns alimentos industrializados tais como macarrfes instantaneos, salsichas, salgadinhos
(snacks) aliados a elevada aceitacédo sensorial dificultam o consumo de alimentos tradicionais.

14 — Diversos fatores de risco devem ser analisados e minimizados para se evitar as doencgas transmitidas por
alimentos. Nesse contexto, assinale o que for correto.

01) A composicao quimica, incluindo aspectos como o pH, a umidade e a atividade de agua, devem ser conhecidos
para o estabelecimento de procedimentos capazes de minimizar os riscos de desenvolvimento microbiano
indesejado em alimentos preparados.

02) Salmonella spp € uma bactéria muito comum em casos de toxinfec¢@o alimentar principalmente associada a
ingestdo de cereais.

04) O congelamento de alimentos € um importante aliado na reducéo de riscos a seguranca alimentar, havendo
possibilidade de manutencéo do alimento em armazenamento congelado por periodo de tempo indeterminado.

08) Alguns procedimentos podem favorecer a ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, tais como a contaminagéo
cruzada durante o preparo de alimentos por falta de higiene e cuidado dos manipuladores.

15 — Alimentos de origem animal e de origem vegetal obtidos de forma inadequada podem representar riscos de
toxinfec¢bes alimentares/doencas transmitidas por alimentos. Nesse contexto, assinale o que for correto.

01) O abate de animais assim como a ordenha, para obten¢éo, respectivamente, de carne e de leite, so etapas
cruciais da cadeia de producédo em relagdo a doencas transmitidas por esses alimentos.

02) Clostridium botulinum é uma bactéria esporulada produtora de uma neurotoxina, que exige especial atencéo
em diversos tipos de alimentos industrializados e que apresentam valores de pH superiores a 4,5.

04) Algumas matérias-primas com baixa atividade de agua tais como farinhas e aglcar ndo representam qualquer
risco em relacdo a toxinfecgbes alimentares e por isso ndo exigem muitos cuidados na obtenc&o, no
armazenamento e na utilizacao.

08) Manipuladores de alimentos experientes tém papel fundamental na reducdo de riscos de toxinfeccdes
alimentares, podendo inclusive ser dispensados de treinamentos e acdes de capacitacao.




16 — Nos servicos de alimentacdo diversos fatores podem comprometer a qualidade e o desempenho da atividade
econbmica. Nesse contexto, assinale o que for correto.

01) Considerando-se que a prevencao da presenca de pragas (insetos e roedores, principalmente) é dificil, deve-se
investir no controle quimico no ambiente de processamento dos alimentos.

02) Para garantir a eficiéncia do controle, devem ser utilizados agentes quimicos de elevada toxicidade, tanto nos
ambientes externos quanto internos.

04) Ameagas bioldgicas tais como roedores e insetos podem comprometer completamente os servicos de
alimentacéo, caso medidas preventivas e corretivas ndo sejam adotadas.

08) A qualidade dos alimentos pode ser comprometida diretamente pela presenca de fragmentos de insetos, pelos
e excrementos de roedores, por exemplo, além de serem vetores de microorganismos deterioradores e
patogénicos.

17 — Considerando-se os aspectos relacionados a higiene das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, assinale o
que for correto.

01) Com a utilizagédo de produtos quimicos eficientes, a qualidade da agua utilizada nas acGes de higienizagdo
passa a ser um fator secundario, de pequena importancia.

02) Os principios basicos da higienizagdo envolvem a limpeza e a sanificacdo, sendo que a limpeza tem por
objetivo primordial a remocdo de residuos aderidos a superficies e a sanificacdo objetiva eliminar
microorganismos patogénicos e deterioradores.

04) A eficiente higienizacdo resulta da combinacdo de fatores, destacando-se, em muitos casos, a acdo quimica,
mecanica e térmica sobre as superficies.

08) A higienizacdo no ambiente de processamento de alimentos visa principalmente a preservacdo da qualidade
microbiolégica e a minimizacdo de riscos a saude do consumidor.

18 — Com relacao a higienizagdo em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo — UAN, assinale o que for correto.

01) E essencial o conhecimento de caracteristicas de solubilidade dos residuos para aumentar a eficiéncia de
limpeza das superficies.

02) Proteinas e lipidios séo os residuos organicos mais comuns e que aderem as superficies de equipamentos e
utensilios no preparo de alimentos.

04) A avaliacdo da qualidade da agua disponivel para a higienizacéo é fundamental e inclui aspectos fisicos e
quimicos que caso nao sejam conhecidos podem comprometer seriamente a eficiéncia do processo.

08) Apesar da necessidade de atencdo com aspectos fisicos e quimicos, do ponto de vista microbiolégico, ndo ha
necessidade de preocupacdo uma vez que a agua, por ndo conter nutrientes, é praticamente estéril.




19 — Com relacédo a higienizacdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, assinale o que for correto.

01) Dentre as func¢des de um detergente ideal podem ser citadas algumas principais: capacidade de saponificacéo,
capacidade de emulsificacdo e capacidade de reducdo da tensdo superficial.

02) O hipoclorito de sédio, na forma liquida com teores de 20% de cloro residual total, € um dos principais produtos
utilizados para a sanificacdo e apresenta como principal vantagem a estabilidade ao armazenamento
prolongado.

04) Os sanificantes mais utilizados podem ser fisicos (calor, radiagcao ultravioleta, por exemplos) ou quimicos
(compostos clorados, iodados, acido peracético, por exemplo).

08) Existem varios produtos com agdo detergente, incluindo produtos alcalinos, acidos, fosfatos, complexantes e
tensoativos, sendo comum a existéncia de detergentes comerciais compostos de misturas de alguns desses
produtos.

20 — A qualidade da &agua disponivel em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — UAN é fundamental para o bom
funcionamento de todo o sistema de preparo e oferta de alimentos. Nesse contexto, assinale o que for correto.

01) A qualidade da agua potavel para utilizagdo na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo — UAN tem que ser
assegurada e checada periodicamente, conforme estabelecido no manual de boas praticas.

02) Caso haja emprego de vapor para o preparo de alimentos na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, néo
necessita ser feito a partir de 4gua tratada ou potavel.

04) Limpeza da caixa d'dgua deve ser um procedimento programado e periddico para evitar riscos com a
contaminacao da agua.

08) Caso haja producéo de gelo, também néo necessita ser feita a partir de agua potavel.




