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b)

Segundo ISOSAK! (2009), competéncia & um
conjunto de conhecimenios, habilidades e atitudes
que, quando integrados e utilizados
estrategicamente pela pessoa, permitem a ela
afingir com sucesso os resuliados que deseia.
Sendo assim, o modelo de Gestio por Competéncia
visa avaliar, reformular e acompanhar processos de
trabalho, detectando as competéncias necessérias
para a realizacdo dos mesmos e obiencdo dos
resuliados esperados, possiilitando a formagao do
capital humano da empresa, maximizando os
falentos existentes e desenvolvendo os talentos
potenciais. Em relagdo as vantagens encontradas
neste modelo de gestdo, qual afirmativa abaixo
pode ser considerada INCORRETA?

Aumenta a resisténcia a mudangas, j& gque quando
todos conhecem o resultado global do trabatho e
que a parlicipacie de fodos no processo &
incentivada, os grupos tendem a evitar cada vez
mais mudangas e aié deixam de propor muiias
delas.

Cria grupos de ftrabalho maduros e capacitados,
sendo que este modelo tem como premissa basica
¢ desenvolvimento continuo dos colaboradores,
gerando grupos altamente capazes nos processos
de trabalho e no trato com pessoas.

Propicia e reforga o trabalho em grupo, o lidertem o
imporiante desafio de transformar o grupo de
subordinados em um time.

Permite melhora da qualidade e redugéo de custos,
pois processos conirolados e bem descritos
possibilitam resuitados mais apurados sobre custos,
retrabalhos, aproveitamento de descartes ete.
Incentiva a busca de inovacbes de produtos,
processos e gestao.

VI

A Ergonomia pode ser compreendida como o
estudo da relag&o do homem com seu trabalho. De
acorde com as regras basicas de ergonomia,
analise as afirmativas abaixo:

Os pés do trabalhador devem estar sempre
apoiados.

O tronco deve se encurvar rotineiramenie para
realizar o trabalho.

As bancadas de trabalho devem ser estruturadas de
forma gue o corpo trabalhe na posico vertical.

Os bracos devem esiar na posicdo vertical ¢ os
antebragos na posi¢io horizontal, sem possibilidade
de apoia-los.

Aforga de trabalho deve ser reduzida, e sempre que
necessario, orieniar o uso de carros de transporie
ou carregamento em duplas.

Os esforcos estaticos devem ser aumentados,
mantende 0s materiais de uso frequente fora da
area de alcance normal do irabathador.

Assinale a alternaliva que apresenta apenas afirmativas

corretas.

a) I llleVl
by I, llell.
¢ LilleV.
dy ILIVeV.
e) HLIVeVl

b)

<)

d)

e

Sabemos que os trabalhadores de um Servigo de
Alimeniac&o podem estar expostos a varios tipos de
riscos ocupacionais durante a sua rotina normal de
trabalho, podendo estes, Inclusive, acarretar
doengas. C risco ocupacional corresponde ao
perigo de dano ou agravo a satide decorrente de
exposic@o a um agente fisico, quimico, ergondmico,
mecénico ou psicossocial presente em um
determinado ecossistema laboral. Sendo assim,
forna-se de grande importancia a identificacio
destes riscos para a promoc¢do da prevengdo da
salde do trabalhador. Marque a alternativa que
descreve, de forma correta, as caracterfsticas de um
agenie de risco ocupacional e a medida preventiva
correspondente.

Agentes psicossociais: a satisfagdo com o trabalho
e a aufoestima elevada sido fundamentais para
obtermos um grupo de colaboradores saudavel,
motivado e produtivo. Como medida preventiva,
ormna-se  relevanie  esiabelecer, cumprir e
documentar programa de manutencio preventiva
periddica de equipamenios e valvulas, efetuando os
controles conforme a legislacdo vigente.

Ruido: particularmente presenie no setor de
higienizacio de panelas e lougas, ulilizacdo de
equipamentos como liquidificadores, exaustores elc.
A medida preventiva € eliminar fotalmente a fonie
do ruido, sendo a ulillizacdo de protelores
auriculares somente uma medida paliativa e pouco
eficiente.

Frio e umidade: agenies presenies no sefor de
higienizaggo, o trabalhador exposto deve utilizar
como medida preveniiva luvas de fibra de meia-
aramida impermeaveis e japona iérmica de nylon
COIM capuZ conjugado.

Calor: muito frequente no setor de preparago de
alimentos devido & presenca de fonies de calor,
como fornos combinados, fogdes industrais,
paneldes a vapor, chapas e fritadeiras. O uso de
avental de seguranca ermico, confeccionado em
iecido resisienie a altas iemperaturas e com
tratamento impermeabilizante, de cor clara, do
tronco até a aliura dos joelhos, € a medida
preventiva indicada, além de luvas de seguranca e
mangoles térmicos.

Produios de limpeza: presentes nas areas de
higienizacdo, mesmo ulilizando luvas nilrilicas e
produtos adequados sempre representam agente de
risco 2 sadde do trabalhador. A medida preventiva é
utilizar somente agua fervenie para higienizacdo
das loucas e equipamentos.
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A padronizacdo das atividades administrativas em
um Servico de Alimentagdic pode fortalecer os
processos de trabalho, uma vez que as condutas
sdo  executadas de forma mais  segura,
possibilitando a uniformizagdo dos resultados.
Considerande a formalizacdo desses processos,
relacione as colunas e marque a alternativa que
contém a sequéncia correta, quando lida de cima
para bajxo:

Representacdo grafica sequencial de atividades de
um processo, possibilitando melhor visualizagio.
Descricao de cada tarefa realizada, com fodos os
funcionarios envolvidos.

Determinac@o das agbes que cada funcionario deve
executar em determinado periodo.

Definic&o das metas no planejamento estraiégico do
Sevico.

Detalhamento das tarefas gue compbem a rotina,
com énfase nos passos necessarios para a sua
eXeCUCEo.

} Rotina

} Roteiro

} Procedimento Operacional Padrao (POP)
} Fluxograma

} Plano operacional

LVVOIL L
LV LIV,
VL LT V.
AR VIV
VO | IV, L

de nutricionistas de uma unidade hospitalar, visto
que a adaptacio deve ser feita no recrutamento de
demals funciondrics do sefor, ou seja, coniratando
maior numero de cozinheiras, auxiliares de cozinha
€ copeiras.

a)

b)

d)

Em relagdo ao dimensionamento de pessoal em
uma Unidade de Alimentag8o e Nuiricao (UAN),
especificamente ho cargo de Nutricionista, margue a
alternativa que contém critérios INCORRETOS.

QO estagio de capacitacie dos funciondrics da
empresa de alimentagdo e o nivel de itecnologia
empregado na produgéo de refeicfes devem ser
sempre considerados no calculo do ndmero de
nufricionistas da unidade.

Recomenda-se um (1)} nutricionista com carga
horaria de 30 horas semanais para o nimero de 301
a 500 refeicdes didrias em empresa de refeicbes
coletivas.

O ndmero e o tipo de refeicbes oferecidas devem
ser considerados no calculo de atuacdo do
hutricionista. A grande refeicdo é aguela com maior
aporte caldrico, fornecida em horarios Que
correspondam ao almoco, jantar ou ceia-jantar; a
pequena refeicBo é aquela com menor aporie
calérico, fornecida em horarios que correspondam
ao desjejum, lanche da tarde, lanche noturno ou
ceia padrao simples.

Recomenda-se um (1) nutrcionista com carga
horaria de 30 horas semanais para atuar em Banco
de Leite Humano.

O fipo de distribuico de refeigbes (centralizada,
descentralizada ou mista) e a diversidade e
complexidade dos cardapios oferecidos nde séo
considerados critérios validos no dimensionamento

6. De acordo com AGUIAR (2013), em relacdo a
geréncia das organizagBes, existem irés tipos de
lideranca, que sfo as liderancas autocratica, liberal
e democrdtica. Analise as afirmativas a sequir que
descrevem as caracteristicas dos tipos de lideranca:

I, Quanio a divisdo do frabalho, o lider autocratico
determina qual tarefa cada um devera executar e
quem sera seu companheiro de frabalho, enquanto
que, na lideranca democratica, a divisdo de tarefas
fica a critério do grupo, e cada membro tem a
liberdade de escolher seus préprios colegas.

H.  Quanto & programagéo dos trabalhos, o iider liberal
tem participacéo limitada no debate, apresentando
apenas alternailivas ao grupo, fornecendo
informagdes somente quando solicitado, j& o lider
autocratico determina as providéncias para a
execugio das tarefas, uma por vez, a medida que
forem necessérias.

Il Na lideranca democtdtica, a fomada de decisdes &
feita a partir de diretrizes decididas pelo grupo, o
qual é assistido e estimulade pelo lider, enquanio
que na lideranga liberal, o grupo tem total liberdade
para a tomada de decisdes, com a pariicipacio
minima do lider.

IV. A participagdo do lider na lideranca democratica se
faz por meio do mesmo procurar ser um membro
hormal do grupo, sendo objetivo e estimulando os
funciondrios com fatos, elogios ou criticas, o que
nao acontece na lideranga liberal, ja que neste caso
o lder nao faz qualquer tentativa de avaliar o curso
das coisas, emitindo comentarios somente quando

questionado.
Marque a aliernativa que contem afirmativas corretas.
a) Apenasll llielV.
b) Apenasli llelV,
¢y LILHlelv.

d) Apenasl llielV.
e} Apenasli Helll

7. O absenteismo é definido como a auséncia do
servidor ac trabalho, por gualquer razdo, naquelas
ocasides em que seria de esperar a sua presenca.
Existe uma proporcicnalidade inversa entre
absenieismo dos empregados e a produtividade da
empresa, porianio a guaniificacio das auséncias
dos trabalhadores por meio de taxas torna-se
importante. Em relacdo ao calculo da taxa de
absenteismo (TA), em um Servico de Alimentacio
com 60 funcionarios fixos, registrande uma media
de auséncias diarias de 03 funcionarios, marque a
alternativa que corresponde a TA coirela neste

caso:
a) 20%.
by 10%.
¢} 3%.
d  2%.
e) 5%.
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Quanto. aos aspectos fisicos de uma Un;dade de
Alimentagéo e Nutrlgao (UAN), ‘de acordo com .

TEIXEIRA (2007) é correto affrmar que:

A llummagao mais recomendada para uma UAN éa
natural, -pois esta ¢ um acelerador das irocas
inorgz’inicas e funciona como antibactericida, devido
aos raios ultravioletas. As janelas devem permitir a
incidéncia direta de luz solar no ambiente, porém a
sua utilizagdo ndo dispensa -a insialagdo de
lampadas fluorescentes brancas, que devem ser
acionadas quando necessario. -

A mex;stenc::a de conforto térmico ocasiona mUItOS

fatores negativos ‘no ambiente de trabalho, como
tonturas, dores de - cabega, nalseas,
vomitos, . prostracio ete., comprometendo
diretamente a produtividade e a qualidade do
trabalho. A temperatura considerada compativel
com as atividades de uma UAN pode variar de 22 a
26°C.

A sonoriza¢gdo do ‘ambiente de trabalho quando
gxcessiva, pode . conduzir os funciondrios a
reaches negalivas, .como doengas
psicoldgicas, elevacdo da press@o sanguinea,
aumento das secregBes salivares e gastricas,. perda

da acuidade auditiva etc. Sendo assim, rufdos entre’
20 e 30 decibéis devem ser evitados, pois ja -

prejudicam a salde, e-acima de 40 decibéis causam
auditiva frequenie - em trabalhadores
constantemente exposios.

A escolha das cores utilizadas. no -ambiente de
trabalho € importante pela capacidade das mesmas
em absorver luz em maior ou menor intensidade.
Em uma UAN, a cor uilizada no piso deve
apresentar um indice de reflexdo acima de 80%; ja
no alto das paredes e no teto, o indice de reflexao
‘da cor utilizada deve estar entre-15'a 30%.

.- A localizagdo mais adequada para a UAN e no

andar térreo, e a configuragdo geométrica mais

' adequada & a circular, facilitando dessa forma &

superwsao do traba[ho

Com base em MEZOMO (2006},'quando falamos -

sobre. logistica de abastecimento de uma Unidade
de Alimentacdo e Nufrigdo (UAN) devemos
con5|derar 0s segu;ntes aspectos: :

A 4drea de recebimento de géneros deve estar

dotada de balanga tipo plataforma, com capacidade
de 5'e 10 quilos, e carrinhos para transporte dos
‘géneros diretamente para a érea de coccao.

A despensa é o local de. armazenamento de

_géneros nao pereciveis, em temperatura ambierite.
As camaras fngonf;cas sdo destinadas a estocagem
'de géneros pereciveis em condigbes ideais de

temperatura e umidade.

. A despensa deve conter boa. ventxlagao natural,

estrados com 0,40 m do piso, prateleiras devem
distar 10 cm das paredes : -
A antecamara € © jocal para . annazenagem

provisoria de géneros pereciveis, 08 quais serdo.

utilizados no mesmo dia, com temperatura de. 12°C

Marque a alternativa que contém as aflrmatlvas corretas.

NUTRICIONISTA!

I, e V.
L IVe V. | .
ey, - : |
LI e V.. " -
Lille V.

{ORNELAS — 8 ed.) Fator de Correcéo (FC) € um
fator que prevé as perdas inevitaveis ocorridas| .
durante a etapa de pré-preparo, gquando. osi
alimentos s&o limpos, descascados, desossados ou !
cortados. Sobre o Fator de Correg:ao anallse as: -
afirmativas:
£ decorrente da relagéo entré peso liquido (PL) do
alimento depois de limpe e preparado para utilizar e
peso bruto (PB) do alimento, conforme adqumdo ou:
" seja, FC = PL/PB.
_E uma constante para cada fipo de alime nto‘,?
podendo ser ulilizada uma mesma tabela rem;
qualquer Unidade de Allmentagao e Nutricao. :
Se altera de acordo.com mé&o de obra do seny igo,
utensilios e equipamentos utilizados.
As' hortalicas - como . milho verde e ¢auve
normalmente possuem fator de correcao maior do?
gue hortahgas como tomate e rabanete. b
Para senir salada de . pepino para 300 pesspas
sabendo que este tem Fator de Corregao =150, e}
que o per capifa dessa salada & de 30 g, a; :
quantidade bruta desse vegetal que se deve dlSpO!‘ -
para o preparo é de aproximadamente 13,5 Kg. .

‘Assinale "a “alternativa qUe apresenta as afirma‘;lvas

~fisiolégicos e gastronomlcos buscando a harmonia.

a

,.b)

d)

€)

. alimentos necessarios para o consumo didrio.

corretas. _ i
a) I1veV. . ' : .

b) I, llell ' o

¢y LiltelV.

d) fil,IVeV.

e) II,' el

11. (F!GUEIREDO 2013) Ao elaborar um card pio

deve-se manter um equilibric entre os fatpres:

- Uma boa refelg;ao precisa ser equilibrada, nutritiva e |-

ao mesmo - tempo “variada. Com relagdo a0s
aspectos a que o cardapio bas&camente deve-
atender, eiNCORRETO afirmar que: P

Os alimeritos que irfdo compor a refelgao devclerao g
fornecer variages de cores, 0 que além de valonzar
os .pratos, tende a oferecer mals variedade! de -
nutrientes. :
Temperos devem ser ewtados para gue ndo alterem |-
o sabor ndfural ‘e a compos;gao nutricional dos. ;
alimentos.

Os "sabores. devem ser colocados em evzdenma
Salgado, doce, azedo, amargo.

As formas de.cada ingrediente devem ser varladas
apresentando cortes diferentes para causar | Lum
impacto visual (cubos firas, fatlas brochetes, rodel
ete.).
Seguindo uma das grandes tendenmas atualc
cardapio deve oferecer opgbes suficientes
permitam ao cliente balancear sua dieta
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12.(BOEKEL, 2013) As modificacBes na consisténcia da

b)

d)

e)

diefa s@o necessarias para facilitar a ingestao de
alimentos por via oral. As dietas com consisténcia
modificada podem ser brandas, pastosas,
semiliquidas e liquidas completas. Estd correta a
alternativa:

A dieta de consisténcia pastosa & caracterizada por
preparacdes elaboradas predominantemenie com
cereais ricos em amilopecting, amilose, armido
medificado, tais como as horlali¢as dos grupos B ¢ C,
farinhas feculentas e Tibras sollveis.

Para cocgao de arroz polide branco em consisténcia
pasiosa, deve-se ulilizar agua em quantidade do
dobro em relagdo ao peso do cereal, para completa
gelatinizacdo do amido.

A dieta branda é recomendada em casos de
alteracOes clinicas em que a motilidade géastrica e as
agfes guimicas do firalo gastrointestinal estejam
debilifadas. Geralmente tem restricdo de frifuras,
carnes e alimentos industrializados.

As dietas semiliguidas s&o centrifugadas e acrescidas
de, no maximo, 5% de farindceos, em relagdo ao
volume toial prefendido.

Os objetivos principais para utilizacac de caldos ralos
(definidos também como caldos claros, distas liguidas
restritas, liguidas de prova, ou liquidas completas)
s&0 hidratar o individuo e fornecer enerdia de acordo
com seu VCT.

13. (STANGARLIN, 2013) O cumprimenio das Boas

L

Praticas na manipulacdo de alimentos em um
Servigo de Nutricdo e Dietética Hospitalar (SNDH) é
nac apenas fundamental mas vital, pois irala-se de
um programa cque estabelece e propde as regras
necessdrias para se prevenir a coniaminagao
duranfe a produgcdo das refeicbes. Dadas as
assertivas abaixo em relagio & higienizacao:

Deve existir uma drea exclusiva para higienizagéo
dos utensilios que v8m dos leitos, sendo a mesma
separada da adrea em que sfo higienizados o0s
utensilios da drea de preparagdo, para eviiar
cruzamenic entre 0s Mesmos.

. As dreas de manipulacdo dos alimenios devem ser

higienizadas com frequéncia que garania a
manutencio das condigdes higiénico-sanitarias, no
minimo, uma vez ao dia.

Devem existir registros das operagfes de limpeza
g/ou desinfeccBo das instalagbes e dos
equipamentos, quando nao realizadas rotineiramente.

[V. Os produtos saneantes podem ser fracionados e/ou

retirados das embalagens originais, desde que sejam
identificados com nome do produto, marca, lote, datas
de fracionamento ¢ de validade de acordo com a
recomendacéo do fabricante.

Os panos de limpeza n&o descaridveis podem ser
reutilizados, desde que sejam higienizados em
solucéo clorada a 200ppm, durante 15 minutos.

Verifica-se que sa0 corretas:

a) i, litelV.
by LiielV.
¢) LIVeV.
d} L il elV.
e) i, lileV.

14. (ABERC, 2013) Os habitos dos manipuladores de

a)

b)

c)

d)

e)

alimentos sfo fatores muito importantes no controle
higiénico-sanitario dos processos produtivos. Por se
tratar de assunto altamente individual, requer
atenc8o especial no sentido de fazer que todos os
funcionarios adquiram hébitos de asseio apropriados
e, por consequéncia, melhor higiene operacional.
Assinale a alternativa correta.

O manipulador deve ter por habito tomar banho
diariamente, conservar as unhas curtas, limpas e sem
esmalte, ndo ulilizar perfumes e desodorantes, nao
utilizar adornos, inciusive piercing, tatuagens e
alianga.

O manipulador de alimenios nfo deve falar, cantar,
assoblar, espirrar e tossir sobre os alimentos, nem
provar a comida e cocar-se ou tocar-se no corpo.

O trabalhador que apresentar cortes ou ferimentos
deve ser afastado da manipulacdo dos alimentos até
que o ferimento seja completamente coberto por
curativo & prova d'dgua e prevenindo uma
contaminacao fisica aos alimentos adotando uso de
dedeira ou {uva descartavel.

Nao se recomenda o uso de mascaras para
prevenco de contaminacdo, porém ho caso da
utilizacdo destas pelos manipuladores, devem ser
descartaveis e trocadas, no mdximo, a cada 90
minutos.

Para higienizag8o e antissepsia das maos deve ser
adotado o habite de lavagem com uso de sabonete
liguido, neutro e incdoro e apés, produto antisséptico
adequado (dicool gel 70%, quaterndrio de amdnia,
solugdes iodadas).

15. Segundo Silva Junior (2010), sfo fundamentais

adequacbes tiéchicas para o cumprimento do
controle higiénico-sanitdrio para que a alimentagdo
favoreca a vida e ndo a morte. Para isso, s&o
adotadas condutas e critérios. Assinale a alternativa
que corresponde ao documento que descreve as
operacbes realizadas pelo estabelecimento, e deve
incluir, no minimo, a manuteng8o e higieniza¢éo das
instalacdes, dos equipamentos e utensilios, os
requisitos  higiénico-sanitdrios dos edificios, o
controle de &gua do estabelecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, o controle da
higiene e sadde dos manipuladores, ¢ manejo de
residuos e o controle e garantia de gualidade do
alimento preparado.

a) Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC).

b) Manual de Boas Préticas de Manipulag&o.

¢) Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).
d) Programa 58.

e) Pontos Criticos de Conirole.
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i6. (SILVA JUNIOR, 2010) Doencas Transmitidas por
' Alimentos (DTAs) 's8o todas as ccorréncias clinicas
consequentes. 4 ingestdo de alimentos que possam
" estar contaminados com microrganismos
patogénicos  (infecciosds,  foxinogénicos  ou
infestantes), subsiéncias quimicas, objetos lesivos
ou gque contenham. estruturas naturalmente téxicas,-
ou seja, &80 doengas consequentes a ingestéo de
perigos bzoioglcos guimicos ou fisicos presentes nos
alimentos. respeito  das DTAS assinale: a
’ alternatlva INCORRETA '

-a) Pode ser cons;derado um surto de DTA a ocotréncia -
de quadros clinicos gastroentéricos ou alérgicos em

nGmero superiof as ocotréncias endémicas locals,”
consequentes a. ingestdo de alimentos em- uma

mesma comunidade ou coletmdade conﬂgurando
" uma origem de fonte comurm.

-b} A salmionelose é uma mfecgao alimentar causada
pela Salmonelia sp., através do cruzamento entre
matérias primas contaminadas com alimentos cozidos

ou desinfetados efou pelo cozimento inadequado de |
alimenios previamente con’tammados Causa diarreia,

-mal estar e cdlicas.

¢) Toxinose alimentar pode ser defenida como quadro
clinico decorrente da ingestdo de. microrganismos
patogénicos que  se - multipicam no . trate

" “gastrintestinal, produzindo toxinas ou agres’séo ao
epitelio.

d) -Taenia sofium é um agente parasztano causador de
.DTAs. Ateniase é causada pela ingestéo de came de
porco mal cozida e a cisticercose pela ingestdo de-
verduras e dgua contaminada. .

e) ‘Escherichia coli € o indicador de contaminagao fecal
{coliforme fecal), tem a capacidade de se multiplicar
“em residuos de alimentos e nas superficies de

"equipamenios e utensilios. E conhecida como a |

“diarreia‘rdo viajante ou do turista”.

17. De acordo com a RDC 216 de 15 de setembro de
2004, assinale a alternativa correta :

a) O tratamento férmico deve ‘garantlr que todas as .
partes. do alimento- afinjam temperatura “de,- no

minimo, 65°C. Temperaturas infefiores podem ser
-utilizadas no tratamento. térmico, desde que as
combinagBes de tempo e lemperatura sejam-
suficientes ‘para -assegurar a qual;dade hsgiemco~

> ganitaria dos alimenios.

by O processo . de _resfriamento  de . um a!zmento
preparado deve ser realizado de forma a minimizar o
risco de contaminagéo cruzada e a permanéncia do

" mesmo em temperaturas que favorecam a

multiplicag8o microbiana. A temperatura do alimento -

preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até
duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser mantido

sob refrigeracdo a tetnperaturas inferiores a 5°C, ou

- congelado & temperatura igual ou inferior a -18°C.
¢) Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
. temperaturas ndo - superiores. a 220°C, sendo.
" gubstituidos imediatamente sempre que houver:
alteracio evidente das caracteristicas fisico-quimicas
ou sensoriais, tais como aroma e sabot, e formac;ao
de espuma & fumaga

dy O descongelamento deve ser conduzudo de forma a
evitar que as dreas superficiais dos alimentos se
manienham em condi¢des favordveis a mu!t;phcagao -
microbiana. O descongelamento deve ser efetuado
sob refrigeracéio & temperatura inferior a 10°C ou-em| |
fatho de micro-ondas. quando- o alimento: fOI’If
submetido med&atamenteacocgao ‘r P

e) :Apds serem submetidos a cocglo,- os ahmentos B
preparados devem ser mantidos em condicdes de:
tempo e de temperatura que néo favoregam a
multiplicag&o - microbiana. Para ‘a conservagao al

quente, os alimentos devem ser mantidos al

© temperatura superior a 70°C por, no maximo, 5° hqras D

. 18. FEBERBAUM (2012) em seu capitulo 22, abdrda,:

i

‘no item Dimensionamento de Lactario, a resolugao!
RDC n® 307 de 14/11/2002. Unidades hospttalares' ,
que devem possuir lactario sdo: S

a) Atendimento pedlatrlco e qu obstétri'cos com até 20!
leitos pediatricos.

b) Atendimento obstétrico e em hOSpltaIS *com ate= 25!
leitos pedidtricos. - ]

¢) Atendimento pedidirico e ou obstétrico com ate 50]
feitos pediatncos - :

d) Atendimento obstétiico e em hospltals com até 20
~ lettos pedidtricos.
e} Atendimento pedidtrico e ou obstetnco -2 | em
: hospitais com até 15.leitos pediatricos. 3

‘b) 15 dias a pariir da data da 1° coleta, a uma

19. De acordo com a ANVISA (2008), o leite ordenhado
. cru congelado pode ser estocado por E

a)- 10 dias a partir da data da 1° coleta, a uma .

" temperatura maxima de -18°.C.

temperatura maxima de -0° C. :
c) 15 dias a partir da data . da 1° coleta, a uma
temperatura maxima de -18°C. .
d) 10 dias a pariir da data da 1°-coleta, a uma:
temperatura méxima de -0° C. T
¢) -15.dias a partir-da data da 1° coleta, a uma.
temperatura maxima de -3°C. : -

20 O diagnéstico laboratorial da desnutrigio, segundo |

~a) Albumina, transfernna pre-aibumma e protema G

d)y Albumina, transferrina, pré-albumina e ferro.

REIS - (2012), pode ser avaliado por meio da i,
dosagem b;oqwmlca de protemas de smtese
hepatica, que s&o: _ : y; :

reativa.
b) - Albumina, transferrina, pré-albumina- & protema
: ligadora de retinol. .
¢} Albumina, pré-albumina, protema !|gadora de re’dinol
‘e fosfatase alcalina. ‘

e) Albumina, transferrina, pre-albumina e. fosfat
" alcalina.
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NUTRICIONISTA

21. Em relacho a recomendagdo nutricional para
pacientes com cbesidade extrema hospitalizados
com enfermidade aguda, para minimizar o
catabolismo, de acordo com o Projefo Diretrizes, é
correto afirmar’

. de 11 a 15 keal /kg de peso atual /dia.
. de22- 25 keal /kg de peso ideal /dia.
I, 20 kecal/kg de peso ajustado/dia.
V. 30 kcal/kg de peso ideal/dia.
V. 20 kcal/kg de peso ajustade/ dia.

Assinale a aliernativa que apresenta a(s) afirmativa(s)
INCORRETA(S).

a) VeV
b} el
c) Lliell
dy lell

e L

7

22. Para estimar o peso “seco” de pacientes
edemaciados ou com ascite, sejam adulios ou
idosos, é necessario subtrair do peso atual, valores
especificos, que variam de acorde com ¢ grau de
retencio de liquidos e o local do edema. Em iabela
{(NOZASKI 2013}, o peso a ser desconiado quando
o grau de ascite for moderado € o de:

a) 12 Kg.
b) 4 kg.
c) 22kg.
dy 45kg.
e} 6kg.

a) 28 a 36 keal/kg de peso ideal.
b) 38 a 50 keal/kg de peso atual.
¢) 28 a 36 kecal/kg de peso ideal.
d) 38 a 50 kecal’kg de peso ideal.
e) 24 a 36 kealkg de peso ideal.

23. Dietas ricas em potassio devem ser incentivadas, de
acordo com CUPPARI (2005), no tratamento da
hipertens&o, uma vez que elas aumentam os
beneficios da dieta hipossédica. Em relagdo as
diefas ricas em poidssio € INCORRETC aflrmar
que:

a) Ha aumento da secre¢&o de renina e norepinefrina.

b} O potassioc induz a gueda da pressdo arterial por meio
do aumento da nairiurese.

¢) Ha diminuicao da secregdo de renina e norepinefrina.

d) Ha aumenio de secregao de prostaglandinas.

e) Ocorre acao protetora contra
cardiovasculares.

danos

24 (VITOLQ, 2008) A gesiagio na adolescéncia com
idade igual ou inferior a 15 anos, ou idade
ginecologica inferior a 2 anos, necessita de avaliagao
individuatizada. Os critérios gerais utilizados para
classificar ¢ esiado nuiricional de gestanies adulias
néo sao recomendados. A Associacdo Dielgtica
Americana considerou a gestacgo na adolescéncia
um periodo de risco nulricional. A recomendacao de
energia nesse caso &:

25.{COSTA, 2014) Os sintomas causados
pela alergia digestiva imediata ou hipersensibilidade
gastrintestinal imediata ocorrem rapidamente, de
poucos minuics a 2 horas apds a ingestao do
alimento. Os alimentos frequentemente implicados
sdo:

a) Leite de vaca, ovo, amendoim, nozes e frutos
do mar.

b) Leite de vaca, ovo, milho e frango.

c) Leite de vaca, ovo, amendoim, soja, trigo e frutos
do mar.

d) Leite de vaca, aveia, soja, trigo e fruios do mar.

¢) Leiie de vaca, ovo, amendoim, soja, trige e manga.
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