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Leia atentamente as instrugdes constantes na capa da Parte | do seu caderno de provas.

1 Nesta Parte |l do seu caderno de provas, confira atentamente se o tipo de caderno — caderno | — e se os dados
identificadores do seu cargo transcritos acima coincidem com o que esta registrado em sua folha de respostas e em cada
pagina numerada desta Parte || do seu caderno. Confira também os dados identificadores de seu cargo na folha de texto
definitivo da prova discursiva. Caso o caderno esteja incompleto, tenha qualquer defeito, ou apresente divergéncia
quanto aos dados identificadores do seu cargo ou do tipo de caderno, solicite ao fiscal de sala mais proximo que tome as
providéncias cabiveis, pois ndo serao aceitas reclamacdes posteriores nesse sentido.

2 Quando autorizado pelo chefe de sala, no momento da identificagcdo, escreva, no espago apropriado da folha de
respostas, com a sua caligrafia usual, a seguinte frase:

A misica € a linguagem universal da humanidade.

OBSERVAGOES
o N&oserao objeto de conhecimento recursos em desacordo com o estabelecido em edital. .
» Informag6es adicionais: telefone 0(XX) 61 3448-0100; Internet—www.cespe.unb.br. qll,?. ces e LJ N '_j

o E permitida a reproducdo deste material apenas para fins didaticos, desde que citada a fonte. "l Cemtro e Selocio e de Pramogho de Eventas




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Julgue os seguintes itens, acerca de macro e micronutrientes.

61 Pelo fato de gerarem piruvato ou oxaloacetato em seu
catabolismo, os 22 aminoacidos conhecidos podem fornecer

carbono para a sintese de glicose.

62 Apos absorcdo intestinal, os aminoacidos sdo transportados
pelo sistema porta até o figado, dérgdo regulador do
catabolismo de aminoacidos essenciais, com excec¢do dos de

cadeia ramificada.
63 A sacarose ¢ um dissacarideo formado por glicose e frutose.

64 A digestdo propriamente dita dos lipidios se da no intestino
delgado, sendo que a presenca de gordura no duodeno
estimula a secrecdo de colecistocinina, que, na circulagéo,

estimula a secreco da lipase pancreatica.

65 Por favorecer a reducio da coagulacdo sanguinea e da
concentragdo de lipoproteinas de baixa densidade e o
aumento da concentragdo de lipoproteinas de alta densidade,
o aumento da ingestdo de acidos graxos do tipo dmega-3

associa-se a reducdo dos riscos de doencas cardiovasculares.

66 Os alimentos de origem animal sdo os que fornecem
vitamina A pré-formada na sua forma ativa; os de origem
vegetal contém carotendides que possuem atividade pré-

vitamina A.

67 A acdo da vitamina B6 (piridoxina) relaciona-se a
metabolizagdo de aminoacidos, atuando como coenzima nas
reagdes de transaminagdo e descarboxilagdo, entre outras

reagdes metabdlicas.

68 O ferro ndo heme é absorvido, no organismo, na forma

férrica (Fe*").

Acerca de fibras dietéticas, julgue os itens subsequentes.

69 A pectina ¢ uma fibra hidrossoluvel, presente em frutas
citricas, cuja agfo fisioldgica inclui a aceleracdo do
esvaziamento gastrico, por isso sua utilizagdo ¢é

contraindicada na dietoterapia de pacientes portadores de

hipercloridria.

70 Frutoligossacarideos (FOS), fibras alimentares produzidas na

fermentacdo intraluminal de amidos resistentes,

caracterizam-se como prebiodticos auténticos.

Sugere-se o plano alimentar DASH (dietary approaches to stop
hypertension) como estratégia de intervengdo dietética em
doengas cronicas. Com relagdo a esse assunto, julgue os itens que

S€ seguem.

71 Nesse plano alimentar, ao contrario do que ocorre na maioria
das dietas para controle da pressdo arterial, o teor de sédio
ndo érestringido. Nesse aspecto, adieta DASH assemelha-se

a uma dieta normossddica.

72 A Sociedade Brasileira de Diabete recomenda o modelo
alimentar DASH no tratamento e no acompanhamento do
diabetes melito, pois esse modelo, associado a um estilo de
vida saudavel, pode promover o aumento da sensibilidade a

insulina.

Julgue o item abaixo, que trata de refluxo gastroesofagico.

73 Café, chocolate, horteld, cebola, alho e alcool diminuem a
pressdo sobre o esfincter esofagico inferior e, por esse
motivo, devem ser evitados na dietoterapia de pacientes

portadores de refluxo gastroesofagico.

No que se refere a terapia nutricional na esteatose hepatica de

origem alcodlica, julgue o item subsequente.

74 Evidéncias demonstram que a terapéutica da esteatose
hepatica deve incluir controle da ingestdo de alcool, redugéo
de peso, restricdo na ingestdo de acidos graxos de cadeia
média e uso suplementar de aminoacidos aromaticos, o que

retarda a progressdo do dano hepatocelular.

A desnutri¢dio continua a ser causa de morbidade e mortalidade

entre criangas. Com relago a esse assunto, julgue o item abaixo.

75 Em criancas com desnutricdo energético-proteica grave,
deve-se iniciar a administracdo de ferro no primeiro dia de
tratamento, como estratégia de correc¢do precoce da anemia

e prevengdo da lesdo tecidual.

Quanto a leite humano e aleitamento materno, julgue os itens de
76 a78.

76 O leite humano ¢ uma mistura de substdncias que, ao
microscdpio, apresenta-se em trés fragdes distintas: emulséo,
suspensdo e solugdo. Na solugdo, encontram-se todos os
constituintes hidrossoltiveis, como carboidratos e proteinas

do soro.
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77 A partir do ultimo trimestre de gravidez, o controle da
produgcdo do leite humano (lactogénese 1) é autocrino; apos
o parto, com o estabelecimento da lactagdo (lactogénese 11),
o controle passa a ser enddcrino.

78 O correto posicionamento da boca do bebé no mamilo é
estratégia de prevencdo de traumatismos mamilares
maternos, além de favorecer a sucg@o.

A ingestdo dietética de referéncia — dietary reference intake
(DRI)— considera os quatro valores a seguir: necessidade média
estimada — estimated average requirement (EAR) —, ingestéo
dietética recomendada — recommended dietary allowance
(RDA)—, ingestdo adequada— adequate intake (A1) — e limite
superior toleravel de ingestdo — folerable upper intake (UL).
Considerando que esse programa seja utilizado na elaboragéo do
plano alimentar para uma nutriz, julgue os itens que se seguem.

79 A meta de ingestdo para esse tipo de paciente deve ser a
RDA ou a Al dos nutrientes, enquanto o UL ndo deve ser
ultrapassado, a menos que existam evidéncias da necessidade
de suplementagdo.

80 No atendimento as necessidades nutricionais da nutriz
eutrofica, deve-se prescrever uma dieta que supra a demanda
energética adicional de 500 kcal/dia nos primeiros seis
meses de lactag@o, com redugio gradual apds esse periodo.

A introducdo de alimentagdo complementar deve considerar a
maturidade fisiologica e neuromuscular da crianga. Com relagéo
a esse assunto, julgue os proximos itens.

81 A curto prazo, alimentacdo complementar precoce pode
determinar obesidade.

82 De acordo com as diretrizes do Ministério da Saude, a
alimentagdo complementar deve ter consisténcia mais
espessa desde sua introdugdo e deve ser oferecida com
colher. Essa alimentacdo deve, ainda, ser composta por
frutas, hortaligas e cereais, exceto trigo, aveia, cevada e
centeio.

Julgue os itens seguintes, que versam sobre avaliagdo do estado
nutricional.

83 Na pratica clinica, antropometria, consumo alimentar,
composicdo corporal e exames laboratoriais sdo métodos que
compdem a avaliagdo nutricional subjetiva global.

84 Considere que uma gestante, na sexta semana de gestagéo,
tenha sido considerada obesa, ja que seu indice de massa
corporal (IMC) estava acima de 30 kg/m*. Nessa situagdo, a
prescricdo de dieta a essa gestante deve considerar como
meta que ela atinja, até o final da gestagdo, um IMC
adequado, ou seja, entre 20 kg/m* e 25 kg/m?.

85 A principal vantagem de se utilizar o IMC como instrumento
de avaliaggo do estado nutricional advém do fato de que, por
meio desse indice, é possivel distinguir o peso atribuido ao
musculo daquele atribuido ao tecido adiposo.

Com referéncia a nutrigdo em satde coletiva, vigilancia
nutricional e seguranga alimentar e nutricional, julgue os itens a

seguir.

86 A Pesquisa Nacional de Demografia e Saude demonstrou
que, mesmo com a redugdo nas prevaléncias de desnutrigcédo
proteico-caldrica, o Brasil ainda apresenta um contingente de
criancas com deficit de crescimento, principalmente nas

regides Norte e Nordeste.

87 A deficiéncia de vitamina A, também associada a mortes por
infecgdes, ¢ endémica na regido Centro-Oeste do pais,

causando problemas como a cegueira.

88 A politica publica para o combate da anemia ferropriva no
Brasil prevé a¢des como o fornecimento de sulfato ferroso

para grupos de risco, como gestantes e criangas.

89 A Politica Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do (PNAN) tem
como uma das suas diretrizes a garantia da seguranca e da
qualidade dos alimentos, a partir do fortalecimento das a¢des
de vigilancia sanitaria, visando acompanhar as novas
tecnologias de processamento industrial, até mesmo
tecnologias de controle dos perigos que percorrem a cadeia

alimentar.

90 O Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
tem carater consultivo e de assessoramento do presidente da
Republica, no que se refere as diretrizes da politica nacional
de seguranca alimentar e nutricional, constituindo-se de
representantes da sociedade civil organizada, ministros de
Estado, além de observadores convidados.

Julgue os seguintes itens, relativos a técnica dietética e utilizagdo
de alimentos.

91 Se, no preparo de bife & milanesa, o cozinheiro iniciar o
corte dos bifes as 10 h, em ambiente climatizado a 20 °C, e
terminar a manipulagdo as 13 h, o bindmio tempo versus
temperatura estara adequado a recomendag&o sanitaria.

92 Na cocgdo por condugdo, o aquecimento é obtido por
correntes de calor entre moléculas, sendo que os alimentos
liquidos conduzem melhor o calor em comparagéio com os
alimentos solidos.

93 Comprar ovos com casca rachada e reutilizar as embalagens
sdo agdes de risco para a saide humana.

94 Tamisagdo é o processo de subdivisdo simples mediante a
retirada da casca de cereais, vegetais ou frutas.

95 Na preparagdo da ricota fresca, utiliza-se a caseina do leite,
a qual adiciona-se coalho a 10%; o produto final apresenta
crosta lisa, odor e sabor proprios.
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Com relagdo a inspegdo sanitaria e industrial, julgue os itens que

se seguem.

97

98

100

De acordo com a legislagdo vigente, em uma agroindustria
banheiros

manipuladores devem ser de uso exclusivo, sem contato

leiteira, os e vestiarios destinados aos
direto entre a area de processamento e as instalacdes

sanitarias.

Recomenda-se que os empregados de empresas produtoras
de alimentos sejam afastados do trabalho quando apresentem

dermatoses ou doengas infectocontagiosas.

Acidez a 12 °D (graus Dornic) e auséncia de colostro,
nitratos e nitritos sdo caracteristicas adequadas a produgéo

de leite.

Considere que, em determinada situacdo, o leite tenha sido
ordenhado em um estabelecimento rural e transportado a
industria sob a temperatura de 4 °C. Em seguida, o leite foi
pasteurizado na industria e entregue nos pontos de venda a
6 °C. Nessa situago, as temperaturas empregadas estdo

adequadas.

Na tecnologia de pasteurizagdo de ultra-alta temperatura
(UHT), o leite ¢ submetido, durante 10 segundos, a
temperaturas de 150 °C a 160 °C e resfriado, imediatamente,
a 20 °C, sendo envasado sob condi¢cdes adequadas de

higiene.

Acerca das legislagdes relacionadas aos produtos de origem

animal para consumo, julgue os itens subsequentes.

101

102

103

104

105

Camaras frigorificas de estabelecimentos que armazenem
pescado devem ser mantidas com temperaturas entre — 15 °C
e -25°C.

Peixe com guelras umidas, olhos salientes e superficie ndo
pegajosa; camardo com cristais de gelo, carapaca escura e
corpo reto apresentam caracteristicas organolépticas

recomendadas a comercializagéo.

Se, na inspegdo de carne bovina, verificar-se pH de 7,0, o

produto estara adequado ao consumo humano.

Carnes de animais que apresentem poliartrite, flebite
umbilical e gastrite podem ser aproveitadas, devido a

auséncia de risco de toxinfecgdo alimentar.

Em amostras representativas de queijo do tipo minas,
submetidas a analises microbiologicas, a presenca de
Salmonella sp/25 g com 10° e de L. monocytogenes/25 g a
102, estara dentro dos indices tolerados para queijos.

Acerca da inspegdo sanitaria e industrial dos produtos de origem
animal no Distrito Federal, julgue os itens subsequentes.

106

107

108

109

110

m

O estabelecimento destinado exclusivamente ao preparo de
gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou ndo de
matérias-primas de origem vegetal, ¢ classificado como
fabrica de produtos gordurosos.

Uma miniagroindustria é uma propriedade rural que se
destina ao processamento de géneros alimenticios, com mao
de obra predominantemente familiar.

O entreposto de carnes e derivados deve dispor de
equipamento gerador de vapor.

Estabelecimento destinado ao abate de coelhos deve dispor
de dependéncia para a operagdo de esfola, ainda que ndo
exclusiva para esse fim.

O estabelecimento que produz charque, com instala¢des
proprias para o aproveitamento integral e perfeito de todas
as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo
comestiveis, € classificado como charqueada.

O apiadrio pode dispor de instalagcdes e equipamentos
destinados ao processamento e classificagdo de mel e
derivados.

Acerca da inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal no dmbito federal, julgue os itens a seguir.

112

13

114

115

116

117

118

19

120

Oleina € o produto gorduroso comestivel resultante da
separa¢do por prensagem ou por outro processo aprovado
pelo Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal (DIPOA), da estearina existente na gordura bovina.

O estabelecimento destinado a ovos e seus derivados €
classificado ou como entreposto de ovos ou como fabrica de
conservas de ovos.

Matadouro e matadouro-frigorifico diferem entre si pela
existéncia de dependéncias para a industrializagdo,
observadas apenas no matadouro-frigorifico.

O teor de umidade do sebo bovino do tipo 1 ¢ diferente do
teor de umidade do sebo bovino do tipo 2.

A adig8o de dextrose (agticar de milho) aos produtos carneos
para a producéo de conservas ndo ¢ autorizada.

Quanto ao teor de gordura, o leite pasteurizado é classificado
como integral, padronizado, semidesnatado ou desnatado.

Os estabelecimentos de leite e derivados incluem
propriedades rurais, postos de leite e derivados e

estabelecimentos industriais.

Oregistro de estabelecimentos de produtos de origem animal
sera automaticamente cancelado quando seu funcionamento
for interrompido por um periodo de seis meses.

O periodo de repouso dos animais a serem abatidos em
hipotese alguma podera ser inferior a seis horas.
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PROVA DISCURSIVA

*  Nesta prova, faca o que se pede, usando o espago para rascunho indicado no presente caderno. Em seguida, transcreva o texto
para a FOLHA DE TEXTO DEFINITIVO DA PROVA DISCURSIVA, no local apropriado, pois ndo serio avaliados
fragmentos de texto escritos em locais indevidos.

*  Qualquer fragmento de texto além da extensdo maxima de linhas disponiveis serd desconsiderado.

* Na folha de texto definitivo, identifique-se apenas no cabegalho da primeira pagina, pois néo sera avaliado texto que tenha
qualquer assinatura ou marca identificadora fora do local apropriado.

A seguranca alimentar é um fator muito importante para o mercado nos dias de hoje. Em
tempos de globalizagdo, as empresas de alimentos estdo investindo na manutengdo da saude dos
consumidores.

Nesse sentido, o Sistema de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
mundialmente reconhecido como uma ferramenta capaz de minimizar os riscos de contaminagao em
alimentos €, juntamente com as boas praticas de fabricagdo (BPF), requisito fundamental para a
implantagdo de outros sistemas.

O sistema APPCC é recomendado por organismos internacionais, como a Organizacdo Mundial
do Comércio (OMC), a Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), sendo exigido também pela Comunidade Comum Europeia,
pelos Estados Unidos da América e pelo MERCOSUL. O sistema APPCC é, ainda, solicitado
frequentemente por entidades que possuem sistema de gestdo e garantia da qualidade, inclusive
hipermercados.

O projeto que deu origem ao sistema APPCC surgiu no ano de 1998 e contou com o apoio do
CNI/SENAI e SEBRAE para a sua divulgagdo e fortalecimento de sua implantagdo nas industrias de
alimentos no Brasil. A partir de 2002, o projeto passou a ser denominado Programa Alimentos
Seguros (PAS).

Internet: <www.inmetro.gov.br> (com adaptagdes).

Considerando que o texto acima tem carater unicamente motivador, redija um texto dissertativo acerca do seguinte tema.

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

Ao elaborar seu texto, aborde, necessariamente, os seguintes aspectos:

» saude e higiene pessoal do manipulador de alimentos;
» caracteristicas estruturais, ambientais e de equipamentos de industrias alimenticias;

» higiene dos alimentos e armazenamento sob congelamento e refrigeracéo.
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