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01. Escreva V ou F conforme seja verdadeiro ou falso o
que se afirma nos itens abaixo sobre as técnicas de
composicao corporal descritas de métodos.

( ) Diretos: analise do esqueleto e analise da ativagéo
de néutrons in vivo.
( ) Indiretos:
portamentais.

( ) Duplamente diretos: antropometria e impedancia.

( ) Duplamente indiretos: excrecao de creatinina e
potassio corporal total.

densitometria e modelos multicom-

Esta correta, de cima para baixo, a seguinte sequéncia:
(A) V,V,F, F

02. O aporte de energia € o consumo de macronutrientes
nos alimentos em que:

(A) os carboidratos fornecem 18,6 kJ/g.

(B) as proteinas fornecem 18,6 kJ/g.

(C) as gorduras fornecem 38,7 kJ/g.

(D) o alcool fornece 29,4 kJ/g.

03. Complete a frase: O gasto energético total representa
aproximadamente da energia gasta pelo corpo
para a manutencdo das func¢des fisioldgicas bésicas.

(A) um tergo.

(B) dois tercos.

(C) um quarto.

(D) dois quartos.

04. Quanto a regulagdo do consumo alimentar, séo feitas
as seguintes afirmacoes:

I. A qualidade e a quantidade dos alimentos consumidos
sdo reguladas pelo corpo.

Il. O apetite é, em geral, definido como desejo de consumir
alimentos especificos.

lll. Os fatores internos que regulam a sensac¢do total de
fome e de saciedade incluem o sistema nervoso central.

E correto o que se afirma em:

(A) I, e lll.

(B) Il apenas.

(C) Il e lll apenas.

(D) I e lll apenas.

05. A digestéo das gorduras da dieta ocorre em trés fases:
géastrica, duodenal e ileal. Essas fases envolvem:

(A) sais biliares no estbmago.

(B) emulsificacdo no duodeno.

(C) degradacao lipolitica pelas lipases.

(D) solubilizacéo pelo suco géstrico.

06. Relacione, corretamente, as vitaminas da coluna | e as
doencas decorrentes de deficiéncia listadas na coluna Il

Colunal Colunall
1 | Acido Folico | () | Anemia megaloblastica
2 | Biotina () | Comprometimento do

metabolismo das gorduras
Lesdes do dngulo da boca
Lesdo dos nervos periféricos

3 | Riboflavina | ()
4 | Tiamina ()

A sequéncia correta, de cima para baixo, é:
(A) 1,2,4,3

(B) 4,3,
(€) 1,4,
(D) 1,2

2,1
2,3
, 3,4

07. Excesso de peso prévio a gestacdo e ganho ponderal
gestacional excessivo sdo os fatores nutricionais
associados com as principais causas de morbidade e
morte materna em nosso pais, EXCETO:

(A) hipotireoidismo.

(B) pré-eclampsia.

(C) diabetes gestacional.

(D) disturbios hipertensivos.

08. Segundo a pesquisa Vigilancia de Fatores de Risco e
Protecédo para Doengas Crbnicas por Inquérito Telefénico
(VIGITEL), do Ministério da Saude, a obesidade avanga
anualmente entre os adultos cerca de:

(A) 0,5%.

(B) 1%.

(C) 1,5%.

(D) 2%.

09. A Vigilancia Alimentar e Nutricional consiste em:

I. subsidiar o planejamento da atencao nutricional e das
acOes relacionadas a promocdo da saude e da
alimentacdo adequada e saudavel e a qualidade e
regulacdo dos alimentos nas esferas de gestdo do
SUS.

Il. descricdo continua e na predi¢do de tendéncias das
condi¢bes de alimentag&o e nutricAo da populacdo e
seus fatores determinantes.

lll. contribuir com os outros setores de governo, com
vistas ao monitoramento do padrdo alimentar e dos
indicadores nutricionais que compdem o conjunto de
informacdes para a vigilancia da Seguranga Alimentar
e Nutricional.

E correto o que se afirma em:
(A) I, el

(B) Il apenas.

(C) Il e lll apenas.

(D) I e lll apenas.
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10. Em observancia aos principios do SUS, quais
atribuicGes dos gestores de salde nas trés esferas
(federal, estadual e municipal) para viabilizar a Politica
Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. Correlacione as
esferas de gestdo com as suas responsabilidades
descritas abaixo. Em seguida assinale a alternativa que
contenha a sequéncia correta de cima para baixo:

1- Federal
2- Estadual
3- Municipal

()

Implementar a PNAN, no ambito do seu territdrio,
respeitando suas diretrizes e promovendo as
adequacdes necessarias de acordo com o perfil
epidemioldgico e as especificidades regionais e
locais.

Prestar assessoria técnica e apoio institucional
aos municipios e as regionais de salde no
processo de gestdo, planejamento, execucéo,
monitoramento e avaliacdo de programas e
acOes de alimentacéo e nutricdo.

Desenvolver mecanismos técnicos e estratégias
organizacionais de capacitacdo e educagéo
permanente dos trabalhadores da salude para a
gestdo, planejamento, execucdo, monitoramento
e avaliacho de programas e acbes de
alimentacé@o e nutricdo na esfera municipal e/ou
das regionais de saude.

Pactuar, na Comissdo Intergestores Tripartite,
prioridades, objetivos, estratégias e metas para
implementacdo de programas e acgbes de
alimentacdo e nutricdo na rede de Atencdo a

Saude.
() | Viabilizar e estabelecer parcerias com
organismos internacionais, organizactes

governamentais e ndo governamentais e com 0
setor privado, pautadas pelas necessidades da
populagdo dos municipios e Distrito Federal e
pelo interesse publico, avaliando os riscos para o
bem comum, com autonomia e respeito aos
preceitos éticos, para a garantia dos direitos a
salde e & alimentacdo, com vistas & seguranca
alimentar e nutricional.

11. Contaminagdo de Alimentos é caracterizada pela

presenca de alguma substancia estranha nos alimentos. E

correto afirmar que:

(A) um pedaco de sabao é contaminagao fisica.

(B) os alimentos podem ser alterados por fatores fisicos,
guimicos e bioldgicos.

(C) a presenca acidental de compostos quimicos nado é
contaminagédo quimica.

(D) a contaminagcdo biolégica somente ocorre na
presenca de bactérias.

12. A temperatura indicada para um alimento seguro
durante a cocgéo é:

(A) 559C por 15 minutos.

(B) 60°C por 8 minutos.

(C) 65°C por 5 minutos.

(D) 70°C por 2 minutos.

13. As doencas transmitidas por alimentos podem ser
classificadas em:

(A) toxinose, infeccéo, toxinfeccao e intoxicacdo quimica.
(B) toxinfeccdo, gastroenterites e diarreias.

(C) toxinfeccao e infeccdo alimentar.

(D) toxinose, infeccado e toxinfeccao.

14. Segundo o Codex Alimentarius, o sistema HACCP
consiste em quantos principios?

(A) 5.

(B) 6.

©) 7.

(D) 8.

15. A frequéncia para a realizacdo dos exames de
coprocultura e coproparasitélogico para trabalhadores que
manipulam diretamente os alimentos é de:

(A) 3 meses.

(B) 6 meses.

(C) 12 meses.

(D) 24 meses.

16. Segundo a RDC n° 216/2004, da ANVISA, devem ser
elaborados guantos procedimentos operacionais
padronizados?

(A) 4.

(B) 6.

(C) 8.

(D) 10.

17. Sdo modelos de gerenciamento de unidades de
alimentacéo e nutricdo, EXCETO:

(A) autogestao.

(B) concesséo.

(C) refeicéo transportada.

(D) refeicdo convénio.

18. Controle é uma fung¢@o administrativa, cujo objetivo

essencial é:

(A) influenciar
estresse.

(B) motivar a equipe visando alcancar
objetivo.

(C) assinalar falhas e erros em tempo habil e oportuno e
evitar sua repeticéo.

(D) agrupar atividades para realizar o que foi planejado.

interpessoalmente numa situacdo de

determinado

19. Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo as
prateleiras da area para armazenamento a temperatura
ambiente devem estar localizadas a uma distancia do piso
equivalente a:

(A) 10 cm.

(B) 15 cm.

(C) 25 cm.

(D) 35 cm.
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20. No contexto das responsabilidades profissionais do

nutricionista, constituem seus deveres, EXCETO:

(A) colaborar com as autoridades sanitarias e de
fiscalizacdo profissional.

(B) respeitar o pudor, a privacidade e a intimidade de
qualquer pessoa sob seus cuidados profissionais.

(C) prestar assisténcia, inclusive em setores de urgéncia
e emergéncia, quando for de sua obrigacao fazé-lo.

(D) utilizar todos os recursos disponiveis de diagnostico e
tratamento nutricionais a seu alcance, em favor dos
individuos e coletividade sob sua responsabilidade
profissional.

21. No contexto da relacdo com os empregadores, €

vedado ao nutricionista:

(A) executar atos que contrariem a ética e o desempenho
efetivo do seu trabalho.

(B) facilitar o aperfeigoamento técnico, cientifico e cultural
do pessoal sob sua orientacdo e supervisao.

(C) valer-se da posicdo ocupada nas entidades da
categoria para obter vantagens pessoais, quer
diretamente, quer por intermédio de terceiros.

(D) manter-se regularizado junto ao Conselho Regional
de Nutricionista.

22. Relacione, corretamente, o alimento da coluna | e a
substancia bioativa listada na coluna Il.

Colunal Colunalll

1 | logurte. () | Lactobacilos.

2 | Graos integrais. | () | Compostos sulfurados.
3 | Chéa verde. () | Lignina.

4 | Alho. () | Polifendis.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é:
(A) 1,2,4,3.

(B) 4,3,
©) 1,4,
(D) 1,2

2, 1.
2, 3.
, 3, 4.

23. Séo fatores que interferem na biodisponibilidade das
proteinas, EXCETO:

(A) conformacéo estrutural.

(B) fatores antinutricionais.

(C) processamento dos alimentos.

(D) fatores genéticos.

24. E polissacarideo indigerivel:
(A) amido.

(B) fibra alimentar.

(C) levulose.

(D) dextrina.

25. Séo forcas que influenciam e controlam a distribui¢cdo
da &gua no organismo, proporcionando o equilibrio hidrico:
(A) solutos.

(B) cloretos.

(C) eletrdlitos.

(D) carbonatos.

26. Para adultos, a necessidade diaria de agua é de:
(A) 15 ml/kg.
(B) 25 ml/kg.
(C) 35 ml/kg.
(D) 45 ml/kg.

27. O Plano Alimentar é a quantidade e a qualidade de
alimentos que o individuo deve receber, a fim de manter o
organismo equilibrado durante um periodo de:

(A) 16h.

(B) 24h.

(C) 1 semana.

(D) 1 més.

28. Quais as recomendacdes diarias de proteina para
criancas de 7 a 12 meses?

(A) 1,6 g/kg/dia.

(B) 2,2 g/kg/dia.

(C) 3,2 g/kg/dia.

(D) 4,6 g/kg/dia.

29. Ao elaborar um cardapio para idosos, é preciso
considerar que, EXCETO:

(A) a alimentacéo deve ser saborosa e de facil digestao.
(B) devem ser evitados vegetais flatulentos.

(C) as refeicbes devem ser pouco volumosas.

(D) devem ser suprimidos os condimentos.

30. Em uma UAN, séo utilizados, diariamente, 95,0 kg de
cenoura na preparacdo de salada. Considerando como
1,08 o fator de corregdo da batata inglesa, quantos quilos
desse alimento devem ser adquiridos para o consumo de
trés dias?

(A) 185,6 kg.

(B) 217,4 kg.

(C) 263,9 kg.

(D) 307,8 kg.
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