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PORTUGUES

01. Analisando-se o texto abaixo:

"A ciéncia podera ter encontrado a cura para a maioria dos males, mas ndo achou ainda remédio para o pior de todos: a
apatia dos seres humanos."

Helen Keller

tem-se que

A) a virgula ap6s o termo "males" ¢ obrigatoria.

B) os dois pontos iniciam a fala de um dos personagens .

C) os termos "ciéncia" e "remédio" sdo acentuados por serem paroxitonos terminados em hiatos.
D) estaria correto também se houvesse uma virgula ap6s o termo "remédio”.

E) a tonicidade de "podera” recai na pendltima silaba.

Charge para a questéo 02
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Disponivel em: www.diariodoestado.blogspot.com
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02. Se houvesse mudanca de horario quanto a ingestdo do medicamento, precisando-o, assinale a alternativa que
apresenta a construcdo gramaticalmente CORRETA.

A) Vocé toma 1 comprimido daqui ha 6 horas.
B) Vocé toma 1 comprimido daqui a 6 horas. D) Vocé toma 1 comprimido de 6 as 6 horas.
C) Vocé toma 1 comprimido as 6 horas. E) Vocé toma 1 comprimido nas 6 horas.

TEXTO 01 (questdes de 03 a 05)

SEXTA-FEIRA, 13 DE SETEMBRO DE 2013

Laboratérios terdo que produzir remédio fracionado
Decisdo deve ser cumprida em prazo maximo de seis meses

Dentro do prazo m&ximo de seis meses, os laboratérios devem iniciar a produgdo de medicamentos em embalagens
que permitam o fracionamento. Podem ser divididos os remédios que j& tiveram a autorizagéo da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

Os laboratédrios terdo também que desenvolver estratégias para divulgacdo dos beneficios e vantagens desses
medicamentos junto as distribuidoras, farméacias, drogarias e a classe médica. Conforme a decisdo da magistrada,
os laboratérios devem ainda informar a Anvisa, a Vigilancia Sanitaria e ao Ministério Pablico dos respectivos
estados, anualmente, por meio de relatério circunstanciado, os nimeros da produgdo de medicamentos fracionados
no pais.

“Essa informagdo deverd conter, ao menos, o0 nome do medicamento, seu produtor, a forma farmacéutica, as
apresentacdes do produto, a porcentagem, por apresentacdo da quantia fracionada, bem como as estratégias de
divulgacdo do referido laboratorio, com vistas & popularizagdo dos medicamentos fracionados no que tange a
distribui¢do e a venda direta por farmacias e drogarias”, diz a decisio.

Disponivel em: www.midiajur.com.br.

03. Lendo-se o texto, extrai-se que

A) ainda este ano, os remédios devem ser embalados de tal forma que se permita o fracionamento.

B) os laboratdrios devem informar verbalmente a producéo de medicamentos fracionados no pais aos 6rgdos competentes.

C) ndo ¢ de grande relevancia fazer a classe médica ciente sobre os beneficios e as vantagens dos medicamentos fracionados.

D) poderdo ser fracionados os medicamentos ja autorizados pela ANVISA.

E) a Vigilancia Sanitaria se isenta de toda e qualquer responsabilidade no tocante & administracdo ou supervisdo de
medicamentos.


http://pensador.uol.com.br/autor/helen_keller/
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04. Observe os termos sublinhados dos itens abaixo:

I.  “..devem ainda informar a Anvisa(...) 0s nimeros da produ¢do de medicamentos..."
1. “....os laboratérios devem iniciar a producdo de medicamentos em embalagens..."
I1l. “Podem ser divididos os remédios que ja tiveram a autorizacdo da Agéncia..".

IV. “Essa informacdo devera conter, a0 menos, o nome do medicamento, seu produtor..."

Estda CORRETO o que se afirma na alternativa

A) No item I, o verbo sublinhado exige dois complementos, ambos néo regidos de preposicao.

B) No item II, o verbo sublinhado exige um complemento regido de preposic¢do e o outro ndo regido de preposicgéo.

C) No item Ill, se apds o termo sublinhado se inserisse o termo "drogas", estaria correto o trecho: Podem ser divididas os
remédios e as drogas...

D) No item IV, se o termo sublinhado estivesse no plural, estaria correto o trecho: Essas informac@es deverdo conterem, ao
menos, o0 nome do medicamento....

E) No item I, estaria também correta a construcdo: devem ainda informar a Anvisa sobre os nimeros da producdo de
medicamentos.

05. Analise os termos sublinhados abaixo:

. "desenvolver estratégias para divulgacdo dos beneficios e vantagens desses medicamentos..”.
1. “Conforme a decisdo da magistrada..."”
I11. “..produgdo de medicamentos em embalagens que permitam o fracionamento".
IV. “Os laboratorios terdo também gue desenvolver estratégias..."

V. “junto as distribuidoras, farmacias, drogarias e a classe médica."

Assinale a alternativa CORRETA.

A) No item I, todos os termos sublinhados atribuem qualidade a algum ser ao qual se referem.

B) No item Il, o termo sublinhado exprime ideia de inclusdo e pode ser substituido por "inclusive" sem causar qualquer
prejuizo semantico.

C) No item Il1, o termo sublinhado se classifica como pronome relativo e o verbo "permitam" concorda com o termo que 0
antecede.

D) No item 1V, o termo sublinhado se refere a "laboratérios”, classificando-se como pronome relativo.

E) No item V, os termos sublinhados pertencem a mesma classe de palavras, sendo classificados como substantivos comuns.

SISTEMA UNICO DE SAUDE - SUS

06. Assinale a alternativa que apresenta a denominacéo atribuida ao compromisso firmado entre os gestores do SUS
com as prioridades que apresentam impacto sobre a salde da populacéo brasileira.

A) Estratégia da salde
B) Pacto pela vida

C) Estratégia da familia
D) Pacto dos desafios
E) Consoércio da salde

07. Com relagéo ao pensamento estratégico de salde de Mé&rio Testa, ¢ CORRETO afirmar que

A) ele propGe um modo de entender os problemas de salde e os processos de planejamento, considerando o setor salde
inseparavel da totalidade social.

B) para ele, o prop6sito do planejamento em salde ndo é necessariamente a mudanca social.

C) o diagnostico estratégico da situacdo epidemioldgica é o conceito de causalidade que se baseia na histéria natural da
doenca.

D) a categoria central que baseia o diagnostico estratégico é a produtividade.

E) ele desenvolveu o Postulado da Confluéncia.
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08. A definicdo moderna de epidemiologia revela aos epidemiologistas uma preocupacéo que vai além da incapacidade,
doenca ou morte, visando

I.  amelhoria dos indicadores de salde com maneiras de promover sadde.

Il.  todas as mudancas desfavoraveis em salde, incluindo acidentes e doengas mentais.

I11. aabordagem restrita & comparacéo de coeficientes ou taxas de doengas em subgrupos populacionais.
IV. asua aplicacdo quanto ao controle das doencas transmissiveis.

Estdo CORRETOS apenas os itens
A)llelll B)llelV. C)lelll D)lell E)IL, Ilelll

09. Entre as aclGes de natureza eminentemente protetoras da salde, encontram-se as medidas de vigilancia
epidemioldgica, medidas essas vinculadas a(a)

. identificagdo, registro e controle da ocorréncia de doencas.
Il.  vacinagdes, saneamento basico, vigilancia sanitaria de alimentos, do meio ambiente e de medicamentos.
I11. adequacdo do ambiente de trabalho e orientacfes especificas de cunho genético ou sexual.

Esta(&o) CORRETO(S)
A) | e lll, apenas. B) Il e 111, apenas. C) I e ll, apenas. D) I, apenas. E) I, 1lelll

10. Enquanto conceito basico do ponto de vista epidemiolégico, o termo risco ou agravo a saude é utilizado para definir

A) os fatores que se associam ao aumento do risco de se contrair uma doenga.

B) a probabilidade de que individuos sem uma certa doenca, mas expostos a determinados fatores, adquiram essa doenca.

C) a capacidade de se proteger contra a aquisicao de determinada doencga.

D) a promocdo da salde que enfatiza a modificacdo das condi¢cBes de vida e de trabalho, demandando uma abordagem
intersetorial.

E) a transformacéo dos processos individuais de tomada de decisdo favoravel a qualidade de vida e a salde.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

11. De acordo com a Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991, analise os itens abaixo sobre as atividades privativas dos
nutricionistas:

. Direcdo, coordenacéo e supervisdo de cursos de graduacgdo em nutricéo.

1. Planejamento, organizacdo, dire¢do, supervisdo e avaliagdo de servigos de alimentagdo e nutricao.

I11.  Planejamento, coordenacéo, supervisdo e avaliacdo de estudos dietéticos.

IV.  Ensino das mateérias profissionais dos cursos de graduacdo em nutricéo.

V. Ensino das disciplinas de nutricéo e alimentagdo nos cursos de graduacgéo da area de salde e outras afins.

VI.  Auditoria, consultoria e assessoria em nutri¢do e dietética.

VII. Assisténcia e educacao nutricional a coletividades ou individuos, sadios ou enfermos, em instituicGes publicas e
privadas e em consultdrio de nutricdo e dietética.

VIII. Assisténcia dietoterdpica hospitalar, ambulatorial e em nivel de consultérios de nutricdo e dietética,
prescrevendo, planejando, analisando, supervisionando e avaliando dietas para enfermos.

Estdo CORRETAS

A) todas.

B) quatro delas, apenas.
C) cinco delas, apenas.
D) seis delas, apenas.
E) sete delas, apenas.
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12. Os alimentos, em geral, sdo fontes de prazer e saude, no entanto a falta de higiene e a ma conservacao dos produtos
podem ser a causa de uma série de doencas transmitidas através dos alimentos contaminados. Sobre esse tema,
assinale a alternativa CORRETA.

A) A utilizacdo de géneros alimenticios é fundamental para a seguranga das preparagdes produzidas, podendo-se destacar
cuidados na ordenha, no abate de animais e no cultivo de hortalicas. Assim, pode-se garantir a qualidade sanitaria das
refeicdes.

B) Alimentos prontos podem ser deixados sobre o fogdo ou dentro do forno por muito tempo, pois, como foram cozidos ou
assados, ndo ha risco de contaminag&o.

C) Microrganismos devem ser eliminados de todos os alimentos utilizando técnicas adequadas de cocgdo que assegurem a
esterilizacdo comercial.

D) Bactérias sdo sempre indesejaveis nos alimentos e relacionadas a graves toxinfecc@es alimentares.

E) Virus séo parasitas das células humanas ou de animais e podem ser transmitidos através dos alimentos contaminados, como
o virus da hepatite A.

13. Biosseguranca compreende agdes voltadas para prevenir, minimizar ou eliminar riscos inerentes as atividades de
pesquisa, produgdo, ensino, desenvolvimento tecnolégico e prestacdo de servicos, visando a salde do homem e dos
animais, a preservacdo do meio ambiente e & qualidade dos resultados. Sobre esse tema, assinale a alternativa
CORRETA.

A) Risco: é o perigo bioldgico a que determinado individuo esta exposto, ao entrar em contato com um agente contaminante.
B) Toxicidade: é qualquer efeito nocivo que advém da interagdo mecanica de uma substancia fisica com o organismo.

C) Acidentes: sdo todas as ocorréncias ndo programadas, préprias ao andamento normal do trabalho.

D) Desinfeccdo: é a destruicdo de todos os micro-organismos, especialmente os esporos bacterianos.

E) Descontaminagdo: remocéo parcial do nimero de micro-organismos existentes em um determinado material.

14. Sobre a gestao da qualidade em laboratorios, assinale a alternativa CORRETA.

A) A norma I1SO 9001 é aplicada aos laboratorios, visto que avalia todos os &mbitos da empresa, inclusive o sistema de gestdo
ambiental.

B) A ISO/IEC 17025 é mais abrangente que a 1SO 9001 e avalia todas as atividades de todos os niveis do laboratério, com
maior enfoque na emissdo de relatérios.

C) A ISO 17025 exige requisitos de gestdo, como controle de documentos e registros, e requisitos técnicos, tal como pessoal
capacitado.

D) Um laboratério com ensaios acreditados consiste em um laboratério que pode prestar servicos diferenciados e com isso
devem cobrar valores maiores pelo servico.

E) A ISO 17025 pode ser substituida pela ISO 14 000.

15. A 1SO 15189/ 2007 estabelece os requisitos de qualidade e competéncias particulares para

A) laboratérios clinicos.
B) laboratérios de controle de qualidade do ambiente. D) laboratorios em geral.
C) laboratérios de analise de alimentos. E) laboratérios de controle de qualidade de agua.

16. A 1SO 15.189 define alguns requisitos técnicos para a competéncia de laboratorios. Analise os abaixo discriminados:

. Recursos Humanos

Il.  AcomodagBes e CondigBes Ambientais

I11.  Equipamentos de Laboratdrio

IV.  Procedimentos Pré-analiticos

V. Procedimentos Analiticos

VI.  Garantia da Qualidade dos Procedimentos Analiticos
VII. Procedimentos pds-analiticos

VIII. Laudos

Estdo CORRETOS

A) todos.

B) quatro deles, apenas.
C) cinco deles, apenas.
D) seis deles, apenas.
E) sete deles, apenas.
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17. As tabelas de composi¢cdo de alimentos sdo pilares basicos para a educagéo nutricional, controle da qualidade e
seguranca dos alimentos, avaliacao e adequacao da ingestdo de nutrientes de individuos ou populagdes. No entanto,
existem fatores que influenciam a composicdo quimica dos alimentos. Sobre esses fatores, assinale a alternativa
CORRETA.

A) Constituicdo genética do animal ou vegetal, condi¢Bes de crescimento do animal ou vegetal.
B) CondicGes de estocagem, condicBes de transporte, condicdes financeiras.

C) Condicoes de cultivo do vegetal, horario da colheita do vegetal, horario de abate do animal.
D) Grau de maturacdo do vegetal, vacinagdo do animal, idade do animal.

E) Producdo com rotacéo de culturas, irrigacdo, disponibilidade de agua.

18. Em relagdo a deterioracdo microbiana das carnes, analise as afirmativas abaixo, colocando V nas Verdadeiras ou F
nas Falsas.

() As carnes moidas séo deterioradas exclusivamente por bactérias, enquanto as ndo moidas podem ser deterioradas,
também, por mofos e leveduras.

() Dentre os produtos metabdlicos da deterioracdo, destaca-se a putrescina, produzida por enterobactérias a partir da
descarboxilacéo da lisina.

( ) A deterioracdo microbiana da carne ocorre na auséncia de qualquer destruicdo significativa de proteinas.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA.
A)V,VV B) F, F,V C)FV,F D) F,V,\V E) FFF

19. Os moluscos, tais como ostras e mariscos, apresentam significante contetdo de carboidratos. O que caracteriza o
padréo de deterioracdo desses alimentos?

A) Deterioracdo por esverdeamento
B) Podridao acida D) Deterioracao viscosa
C) Podrido viscosa E) Deterioracdo fermentativa

20. Dentre as associacBes abaixo, em relacdo aos parametros intrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento
microbiano, assinale a alternativa CORRETA.

A) pH — influéncia maior sobre crescimento de leveduras.

B) Atividade de 4gua baixa — aumento da fase lag.

C) Potencial de oxidacao/reducdo positivo — favorecimento dos anaerdbios.

D) Nutrientes — mofos sdo mais sensiveis a varia¢do do que as bactérias.

E) Estrutura biolégica — plantas cruciferas produzem lisozima, inibidor bacteriano.

21. A deterioracédo de alimentos enlatados € mais comumente realizada por microrganismos

A) termofilicos, tais como Pseudomonas.
B) mesofilicos, tais como Enterococcus. D) termofilicos, tais como Clostridium.
C) psicrofilicos, tais como Pseudomonas E) mesofilicos, tais como Bacillus.

22. Sobre os principais passos para se elaborar um Procedimento Operacional Padréo, POP, analise os itens abaixo:

I.  Nome do POP

1. Objetivo do POP

I11. Documentos de referéncia

IV. Local de aplicacdo

V. Siglas

V1. Descricdo das etapas da tarefa com 0 nome das pessoas executantes e responsaveis

Estdo CORRETOS

A) todos

B) dois deles, apenas.
C) trés deles, apenas.
D) quatro deles, apenas.
E) cinco deles, apenas.
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23. E objetivo da elaboragéo de Procedimento Operacional Padréo, POP:

A) Padronizar e aperfeicoar a ocorréncia de desvios na execucdo de tarefas fundamentais para a qualidade do ensaio,
vinculando-a a uma pessoa devidamente treinada.

B) Aumentar a previsibilidade dos resultados, evidenciando as variagbes causadas por impericia e permitir ao executor
adaptacdes aleatorias da metodologia.

C) Ser apenas um instrumento para a Geréncia da Qualidade a fim de praticar auditorias externas.

D) Fornecer subsidios técnicos para indagacoes e questionamento acerca da eficacia da metodologia no momento da execucéo
das tarefas por parte do responsavel.

E) Garantir, mediante uma padronizacao, os resultados esperados por cada tarefa executada.

24. Todas abaixo sdo caracteristicas do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle-APPCC, EXCETO
uma delas. Assinale-a.

A) Ter carater eminentemente curativo.

B) Identificar os problemas potenciais relacionados a seguranca.

C) Determinar como e onde esses perigos e problemas podem ser controlados ou prevenidos.
D) Descrever o que fazer e como treinar o pessoal para implementar o controle.

E) Implementar o sistema rigoroso de registro.

25. Os pontos criticos em um laboratorio de anélise de alimentos estdo resumidos nas seguintes areas, EXCETO

A) colecdo e preparacdo da amostra.
B) método de analise da amostra. D) instrumentacéo.
C) secagem da amostra e elaboragéo do laudo. E) analista.

26. A confiabilidade dos resultados em um método analitico depende dos fatores abaixo listados, EXCETO
A) especifidade. B) significancia. C) exatidéo. D) precisdo. E) sensibilidade.

27. Todo alimento que seja comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do cliente e pronto
para oferta ao consumidor deve ser rotulado. O rétulo deve conter obrigatoriamente todos os itens abaixo,
EXCETO

A) Denominacdo do produto, lista de Ingredientes.

B) Conteudo liquido, identificacdo da origem.

C) Instrugdes de preparo, quando necessario.

D) InformagBes em linguagem acessivel ou representacéo grafica que possa facilitar a compreensao do consumidor.
E) Prazo de Validade, lote.

28. A Rotulagem Nutricional é toda descricdo destinada a informar o consumidor sobre as propriedades nutricionais de
um alimento. Sobre os nutrientes de declaragéo obrigatoria, coloque V para as Verdadeiras e (F) para as Falsas.

() Valor energético em 100 g do produto (kcal e kJ)

( ) Carboidratos (g), proteinas (g), fibras (g)

() Gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans (g)
() Sodio (mg)

() Ferro(mg)

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA.

AV-V-V-V-V
B)V-F-V-F-V D) F
C)F-F-V-V-F E)V—

29. Sobre as defini¢des relacionadas a confiabilidade dos resultados em um laboratério de andlise, é INCORRETO
afirmar que

A) a exatiddo mede qudo proximo o resultado de um dado método analitico se encontra do resultado real previamente definido.

B) a precisdo é a concordancia entre os resultados de vérias medidas efetuadas sobre a mesma amostra e nas mesmas condi¢des
de andlise.

C) a sensibilidade é o grau de capacidade do método de detectar, apenas, o composto de interesse.

D) a seletividade é a habilidade de detectar varios analitos, e, a0 mesmo tempo ser capaz de distinguir entre eles.

E) a robustez é capacidade de produzir bons resultados, quando pequenas alteracdes inevitaveis ocorrem nas condicOes de
trabalho.
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30. Sobre a rotulagem nutricional, assinale a alternativa CORRETA.

A) Podem ser notificados na rotulagem como “zero trans” os alimentos que apresentarem teor de gordura trans maior ou igual
a 0,2g na porcéo.

B) Vitaminas e minerais sdo declarados quando representam teores > 5% da IDR por 100g do produto.

C) Tanto alimentos Diet quanto Light tém necessariamente o contetdo de agucares ou energia reduzido ou baixo.

D) Alimentos que utilizam o termo Diet sdo conhecidos como alimentos para fins especiais.

E) Produtos com baixo %VD para gorduras saturadas, gorduras trans e sodio sdo considerados light.

31. Séo testes para avaliacdo da qualidade de 6leos e gorduras:

A) indice de perdxido e indice de acidez.

B) indice de TBA e indice de MDA.

C) indice de iodo e indice de saponificacdo.
D) indice de refracéo e indice de densidade.

E) indice de rancificagdo e indice de acroleina.

32. Em laboratérios de andlise de alimentos, a utilizagdo do fator 6,25 para a conversdo de nitrogénio em proteina
baseou-se no contetido percentual desse componente em proteina animal isolada, considerando que representa (%)

A) 10
B) 12
C) 14
D) 16
E) 18

33. Para o calculo do valor energético, em calorias, sdo utilizados, respectivamente, os seguintes fatores para lipidios,
proteina e carboidrato.

A) 9-4-4
B) 4-7-4
C) 9-9-4
D) 4-9-4
E) 4-4-9

34. O descarte de residuos de um laboratério de anélise exige alguns cuidados. Sobre esse tema, ¢ CORRETO afirmar
que

A) o residuo formado deve ser armazenado no laboratério em um recipiente grande, o suficiente para o contetdo produzido em
um determinado nimero de dias e para facilitar o transporte.

B) a maneira mais racional de se manter o residuo gerado numa forma que facilite sua destinacdo final é segrega-lo em
diferentes categorias.

C) todos os usuarios devem separar seu proprio residuo, etiquetado com seu nome e com a caracterizagdo de todos os produtos
num sé recipiente.

D) somente o responsavel técnico poderd encaminhar os residuos produzidos para o local da incineragéo, que, por medida de
seguranca, devera ser proximo ao laboratdrio.

E) os residuos quimicos produzidos poderdo ser armazenados por periodos maiores; por outro lado, os residuos biolégicos
devem ser descartados diariamente, de preferéncia com o residuo geral do laboratério.

35. O conhecimento dos procedimentos da fase pré-analitica: coleta, armazenamento e transporte de amostras para
anélise é importante na obtenc@o de resultados confidveis. Em laboratério de anélises clinicas, o transporte da
amostra de sangue em temperatura ambiente pode resultar em

A) reducdo em 10% da concentracdo de glicose, quando armazenada por 2 horas a 23°C.
B) redugdo do fosfato inorgénico.

C) reducdo da amdnia em amostras com elevada atividade de gama-glutamil transferase.
D) aumento do folato por extravasamento leucocitario.

E) aumento de vitamina ¢ por hemdlise.
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36. A primeira fase da andlise do produto é a colheita da amostra que pode ser feita em qualquer local da cadeia
produtiva. Sobre esse tema, analise as afirmativas abaixo:

I. A amostra colhida em quantidade suficiente para a realizacdo da analise devera ser acondicionada de forma a
resguarda-la de qualquer alteracdo e ser adequadamente identificada.

Il. A amostra identificada e rotulada serd acompanhada de um relatério com as informacfes necessarias para a
realizacdo da andlise e a emissao do laudo analitico.

I11. As amostras facilmente deterioraveis serdo conservadas em refrigerador e, quando for o caso, em congelador.

IV. A amostra devera ser representativa do lote, estoque ou partida, em propor¢do adequada a quantidade do produto
existente no local da colheita.

V. O tamanho amostral para analise bromatolégica, quando se refere a grandes cargas existentes em industrias e
armazeéns, implica que devem ser colhidas ndo menos que 12 unidades e nao mais que 36.

Est4 (50) CORRETA(S)

A) uma delas, apenas.
B) duas delas, apenas. D) quatro delas, apenas.
C) trés delas, apenas. E) todas.

37. O Valor Diario, VD, de referencia para a ingestdo de sodio é de 2 400mg. Considerando um alimento ao qual foi
adicionada uma quantidade de cloreto de sodio suficiente para resultar em 2 g de cloreto de sédio por porgéo de
120g, conforme rotulagem nutricional, o percentual do VD para o so6dio que o consumidor atinge ao consumir 3
porcdes desse produto é em percentual (%)

A) 50 B) 70 C) 90 D) 100 E) 110

38. Sobre o0 uso e a interpretacdo dos indicadores antropométricos na avaliacdo do estado nutricional de gestantes,
assinale a alternativa CORRETA.

A) O peso pré-gestacional ndo tem associacdo com 0 peso ao hascer e a mortalidade infantil, pois 0 mais importante para esses
desfechos é o ganho em peso durante a gestacéo.

B) A estatura materna ndo permite a avaliacdo de mudancas do estado nutricional durante a gestacao.

C) O perimetro do braco sofre mudancas significativas durante a gestacéo.

D) A dobra cuténea tricipital € utilizada na avaliacdo de respostas a uma intervenc¢éo nutricional qualquer.

E) O IMC e o percentual de adequacdo peso/estatura sdo formas idénticas de apresentar uma informacdo sobre o estado
nutricional de gestantes.

39. O indice antropométrico mais utilizado para avaliar ou monitorar o estado nutricional, por sua simplicidade de
facil compreenséo é

A) estatura.
B) peso. D) peso-para estatura.
C) estatura-para-idade. E) peso-para-idade.

40. A avaliagdo nutricional de adolescentes depende da avalicdo da maturacéo sexual. A Organizacdo Mundial de
Saude, OMS, recomenda a utilizacéo de dois eventos de maturagdo sexual para cada sexo: um como marcador do
estirdo do crescimento e outro como marcador de que a velocidade maxima de crescimento ja ocorreu. Os
marcadores do inicio do estirdo do crescimento sdo:

A) Estagio de desenvolvimento das mamas M1 para o sexo feminino e de genitalia externa G1 para o sexo masculino.
B) Estagio de desenvolvimento das mamas M2 para o sexo feminino e de genitalia externa G3 para o sexo masculino.
C) Menarca para o sexo feminino e voz adulta para o sexo masculino.

D) Pelos pubianos para o sexo feminino e genitalia externa G3 para o sexo masculino.

E) Menarca para o sexo feminino e genitalia externa G4 para 0 sexo masculino.

41. A definicdo “Sistema da qualidade relativo a organizagio e as condigées sob as quais os estudos em laboratério e no
campo sdo planejados, realizados, monitorados, registrados, relatados e arquivados” refere- se a

A) procedimentos operacionais padrao.
B) controle de risco.

C) pontos criticos.

D) boas praticas.

E) protocolos de estudo.
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42. A maioria das bactérias tem como faixa de crescimento 6timo em pH

A)55a6,0
B)8,0a9,0
C)7,0a7,6
D) 7,5- 8,0
E)7,0a9,0

43. Todas abaixo sdo propriedades desejaveis dos detergentes, EXCETO

A) Umedecimento.
B) Emulsificacéo.
C) Dissolucéo.

D) Poder germicida.
E) Enxaguamento.

44. O perfil epidemiologico das doengas transmitidas por alimentos no Brasil ainda é pouco conhecido. Sobre esse tema,
assinale a alternativa CORRETA.

A) Distribuicao geogréfica - é localizada em areas especificas do pais.

B) Morbidade— presume-se baixa morbidade, entretanto, como poucas DTA estdo incluidas no Sistema Nacional de
Vigilancia Epidemiolégica, ndo se conhece sua magnitude.

C) Mortalidade e letalidade - sdo médias, dependendo das condi¢des do paciente, do agente etiologico envolvido e do acesso
aos servicos de salide.

D) Suscetibilidade —€ restrita a grupos populacionais; certos grupos como criancas, idosos, imunodeprimidos (individuos com
aids, neoplasias, transplantados).

E) Agentes etioldgicos mais comuns — dados disponiveis de surtos apontam como agentes mais frequentes os de origem
bacteriana, dentre eles, Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e
Clostridium perfringens.

45. A sobrevivéncia e a multiplicacdo de um agente etioldgico nos alimentos sdo variaveis de acordo com cada alimento.
Em alimentos com pH < 4, observa-se o predominio de

A) bactérias esporuladas (Ex.: Clostridium spp, Bacillus cereus).
B) bactérias patogénicas aerdbias (Ex.: Salmonella spp).

C) bactérias patogénicas anaerébias (Ex.: Clostridium spp).

D) bactérias lacticas, bactérias acéticas, bolores e leveduras.

E) bactérias esporuladas, bolores e leveduras.

46. Sao termoldabeis as toxinas produzidas por

A) Staphylococcus aureus.
B) Bacillus cereus. D) Salmonella spp.
C) Clostridium botulinum. E) Shigella spp.

47. As Doencas transmitidas por alimentos podem ser causadas por toxinas. Todas abaixo sdo bactérias produtoras de
toxinas, EXCETO

A) Staphylococcus aureus.

B) Shigella spp. D) Escherichia coli.

C) Bacillus cereus. E) Vibrio spp.

48. De acordo com a Resolugdo CFN N° 334/2004 em seu capitulo 111, todos abaixo s@o deveres do Nutricionista,
EXCETO:

A) ldentificar-se, informando sua profissdo, nome, ndmero de inscricdo no Conselho Regional de Nutricionistas e respectiva
jurisdi¢do, quando no exercicio profissional.

B) Utilizar todos os recursos disponiveis de diagndstico e tratamento nutricionais a seu alcance, em favor dos individuos e da
coletividade sob sua responsabilidade profissional.

C) Encaminhar aos profissionais habilitados os individuos sob sua responsabilidade profissional, quando identificar que as
atividades demandadas para a respectiva assisténcia fujam as suas atribuicdes.

D) Primar pelo decoro profissional, assumindo inteira responsabilidade pelos seus atos em qualquer ocasiéo.

E) Participar de movimentos reivindicatorios de interesse da categoria.
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49. Em consonancia com a filosofia da qualidade total, o sistema Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
também é conhecido como APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, proposto pela Organizacao
Mundial da Saude (OMS), representa importante ferramenta no controle da qualidade higiénico-sanitaria das
refei¢bes. O sistema APPCC tem as seguintes caracteristicas:

I. O conceito APPCC é racional, pois é baseado nas causas de enfermidade e de deterioracdo dos alimentos.

Il. O sistema APPCC é compreensivel, porque analisa os ingredientes, processos € 0 uso subsequente dos produtos.

I11. O sistema APPCC ¢ continuo, porque os problemas sdo detectados quando ocorrem ou imediatamente apds sua
ocorréncia, podendo ser adotada uma acéo corretiva imediata.

IV. O sistema APPCC é sistematico, porque compreende um plano completo, abrangendo, passo a passo, cada
operacdo, procedimento e medida de controle.

V. O sistema APPCC enfatiza a atencdo em operages criticas, em que o controle é essencial, de forma idéntica ao
conceito de inspecdo tradicional.

Esta(30) CORRETA(S)

A) todas.

B) quatro delas, apenas.
C) trés delas, apenas.
D) duas delas, apenas.
E) uma delas, apenas.

50. Qual das referéncias abaixo NAO esté relacionada a rotulagem de alimentos?

A) Resolucéo Diretoria Colegiada RDC n° 21/01; RDC n. 259/2002

B) RDC n° 340/02; RDC n. 123/04

C) Decreto n® 4.680/03 , Portaria MJ n° 2658/03, Instru¢do Normativa Interministerial n® 1/04.
D) Portaria INMETRO n. 157/2002; Lei 10.674/2003.

E) RDC n°. 306/2004; RDC n°. 56/2008.
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