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1 

Para proceder o mascaramento da prova escrita, sortear o CÓDIGO, preencher o  

nome completo e assinar o formulário. Esse formulário será depositado em envelope 

lacrado e assinado pelos Fiscais. A identificação do candidato em qualquer outro local 

da prova resultará na eliminação do Processo Seletivo. 

 

2 

Preencher os campos CÓDIGO nos seguintes locais: capa do Caderno de Prova, 

páginas destinadas para responder a questão dissertativa e Folha de Respostas. 

A falta deste procedimento impedirá a correção da prova culminando com a eliminação 

do candidato. 

3 Esse Caderno contém 20 questões objetivas e 01 questão dissertativa 

 

4 
Quando o Fiscal autorizar, verifique se o Caderno está completo e sem imperfeições 

gráficas que impeçam a leitura. Detectado algum problema, comunique-o 

imediatamente ao Fiscal. Não destaque nenhuma folha da prova. 

 

 
5 

Cada questão objetiva apresenta 04 opções de resposta, das quais apenas uma é 

correta. Marcar, exclusivamente, a opção que julgar correta para cada questão, usando 

a caneta esferográfica na cor azul ou preta. As questões sem marcação ou com mais 

de uma marcação serão anuladas. A Folha de Respostas é o único documento que 

será utilizado para a correção da prova objetiva. 

 

6 
O preenchimento e manuseio da Folha de Respostas são de inteira responsabilidade 

dos candidatos, portanto, não será substituída por estarem amassadas, dobradas ou 

rasuradas. 

7 Os rascunhos e as marcações feitas no Caderno de Prova, em qualquer espaço, não 

serão considerados para efeito de correção. 

 

8 
A questão dissertativa será avaliada considerando apenas o que estiver escrito nas 

páginas pautadas, utilizando caneta esferográfica azul ou preta. Se necessário, solicite 

folhas adicionais ao fiscal. Escreva de modo legível. 

9 
Os candidatos dispõem de, no máximo, 4 (quatro) horas para responder toda prova 

escrita (questões objetivas e dissertativa) e preencher a Folha de Respostas. 

10 Antes de retirar-se definitivamente da sala, devolva ao Fiscal o Caderno de prova e a 

Folha de Respostas. 
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I. QUESTÕES OBJETIVAS 
 
 
1. No controle microbiológico dos alimentos é fundamental a aplicação de 
condutas adequadas nas práticas de produção ao longo do processamento. 
Sobre os micro-organismos importantes para esse controle é correto afirmar que: 

A) a presença de Staphylococcus coagulase positiva nos alimentos é um 
indicador higiênico de contaminação ambiental. 

B) o Bacillus cereus é um micro-organismo não formador de esporos indicador 
higiênico das condições gerais de processamento do alimento. 

C) bolores e leveduras são indicadores sanitários que estando presentes no 
alimento sugerem a ocorrência de bactérias enteropatogênicas. 

D) a contagem padrão em placas de micro-organismos mesófilos é considerada 
um indicador higiênico, sugerindo falhas no processamento.  

 

2. As fórmulas desidratadas infantis foram implicadas em surtos e casos de 
infecção por Cronobacter spp, por isso esse produto tem sido motivo de 
considerável atenção em relação a sua segurança microbiológica. Sobre essa 
bactéria é correto afirmar que 

A) é conhecida também como Enterobacter sakazakii e pode sobreviver no 
estado desidratado por até dois anos. 

B) para a redução do número de bactérias em níveis aceitáveis, as fórmulas 
infantis devem ser reconstituídas a no mínimo 50°C.  

C) a temperatura mínima para sua multiplicação é de 10°C, por isso as fórmulas 
reconstituídas devem ser armazenadas a essa temperatura. 

D) tem sido relacionada a uma forma grave de meningite acometendo 
principalmente crianças de 12 a 18 meses. 

 
3. O Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) é 
uma ferramenta de garantia da segurança dos alimentos. A implantação desse 
sistema é complexa e exige um comprometimento de todos os envolvidos no 
processo de produção. Assinale a alternativa correta sobre o sistema APPCC:  

A) a mensuração de temperaturas durante o processo constitui uma medida 
corretiva imprescindível. 

B) a identificação do ponto de controle permite eliminar riscos à saúde dos 
consumidores. 

C) as análises microbiológicas são as ferramentas mais indicadas para a 
monitoração. 

D) a análise de perigos serve de base para identificar os pontos críticos de 
controle. 
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4. Considerando os requisitos higiênico-sanitários gerais para os serviços de 
alimentação, analise as afirmativas a seguir: 

 

I. Óleos utilizados em frituras devem ser aquecidos à temperatura não 

superior a 180C e substituídos quando ocorrerem alterações sensoriais 
ou físico-químicas. 

II. Para a conservação à quente durante a distribuição, os alimentos 

devem ser submetidos à temperatura superior a 60C por um período 
máximo de 12 horas. 

III. Para o resfriamento de um alimento preparado, a temperatura do 

mesmo deve ser reduzida de 60C a 10C por um período máximo de 6 
horas. 

IV. Na cocção, temperaturas inferiores a 70C podem ser utilizadas, desde 
que as combinações de tempo e temperatura sejam suficientes para 
assegurar a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos. 

 

Estão corretas as afirmativas: 

A)  II e III 

B) I e III 

C) I e IV 

D) II e IV 

 

5. O ciclo de multiplicação microbiana engloba seis fases. A fase exponencial 
representa: 

A) multiplicação lenta, porém, constante 

B) adaptação ao meio de cultura 

C) multiplicação acelerada 

D) diminuição da concentração de nutrientes e do número de microrganismos 

 
6. Coliforme é um termo geral para as bactérias Gram-negativas, anaeróbias 
facultativas que fermentam a lactose com produção de ácido e gás. Pertencem 
ao grupo dos coliformes os seguintes gêneros de enterobactérias: 

A) Escherichia, Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella 

B) Citrobacter, Morganella, Proteus e Escherichia 

C) Escherichia, Klebsiella, Salmonella e Proteus 

D) Enterobacter, Salmonella, Klebsiella e Serratia 
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7. Dentre as alterações químicas dos lipídeos que afetam a qualidade do 
alimento, destacam-se as reações hidrolíticas. A respeito desse processo, pode-
se afirmar que: 

A) o aumento de ácido graxos livres no óleo de fritura, reduz o ponto de fumaça e 
a estabilidade oxidativa, podendo aumentar da formação de espuma. 

B) a rancidez hidrolítica é uma alteração química resultante da interação dos 
lipídeos com o oxigênio. 

C) a hidrólise de triacilglicerois ocorre nos óleos de fritura em razão das 
temperaturas baixas de processamento e da introdução de água do alimento frito. 

D) os ácidos graxos livres reduzem a estabilidade oxidativa, causam formação de 
espuma e aumentam o ponto de fumaça do óleo. 

 

8. Fatores de natureza fisiológica e psicológica podem induzir a erros e interferir 
nos resultados da análise sensorial de um alimento. Sobre esse tema, analise as 
afirmativas abaixo. 

 

I. Para diminuir a ocorrência do erro de expectativa durante a análise 
sensorial, é necessário que a aparência das amostras avaliadas seja a 
mais uniforme possível. 

II. O erro de tendência central ocorre quando o provador analisa uma 
amostra de excelente qualidade, seguida de uma de qualidade 
intermediária, levando a uma avaliação numa escala bem inferior da 
última. 

III. A adaptação, para a análise sensorial de um alimento, é uma causa 
importante e não desejável da variabilidade na avaliação de 
intensidade. 

IV. O efeito halo pode ocorrer quando o provador é solicitado a avaliar duas 
ou mais características do produto, simultaneamente, criando uma 
impressão global levando a classificação do produto conforme esta 
impressão. 

 

Estão corretas as afirmativas 

A) I e III 

B) III e IV 

C) I e II 

D) II e IV 
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9. A definição da equipe para a realização de testes de análise sensorial leva em 
conta o objetivo da análise e o tipo do teste escolhido. Sobre o painel sensorial, 
marque a alternativa correta: 

A) para a determinação do grau ou nível de qualidade de um alimento, visando 
uma avaliação comparativa, há necessidade de julgadores selecionados e 
utilização de métodos afetivos. 

B) para se obter a medida da reação de preferência do consumidor sobre 
determinada amostra em relação a outra, há necessidade de um grande número 
de julgadores não treinados e a realização de métodos discriminativos. 

C) para a caracterização das propriedades sensoriais de um produto alimentício, 
há necessidade de um pequeno número de julgadores bem selecionados e 
treinados, e utilização de métodos descritivos. 

D) para avaliar o grau de intensidade com que cada atributo está presente no 
alimento, há necessidade de poucos julgadores bem selecionados e treinados, e 
utilização de métodos discriminativos. 

 

10. O procedimento mais comum para a quantificação de proteína é a 
determinação de um elemento, ou de um grupo pertencente a essa molécula. No 
método de Kjedahl o elemento analisado é o nitrogênio. A respeito desse método, 
marque a alternativa correta.  

A) o excesso de ácido bórico é titulado com a utilização do hidróxido de sódio.  

B) a digestão é feita em meio alcalino para evitar a perda de nitrogênio na forma 
de amônia.  

C) o ácido bórico utilizado na destilação favorece a liberação da amônia. 

D) o sal de amônia é tratado com hidróxido de sódio concentrado para liberar a 
amônia. 

 

11. A essencialidade do zinco encontra-se intimamente relacionada às suas 
funções catalíticas, estruturais e regulatórias. Sobre esse tema é correto afirmar 
que: 

A) o zinco está envolvido na estabilidade estrutural das membranas de organelas 
encapsuladas e na proteção celular, estimulando os processos de peroxidação 
lipídica. 

B) a função estrutural do zinco está relacionada à determinação da forma e 
disposição espacial de moléculas orgânicas, como a glicose e ácidos 
carboxílicos. 

C) o zinco reduz espécies reativas de oxigênio pelo fato de ser cofator da 
superóxido dismutase, inibir a atividade da NADPH oxidase e induzir a síntese de 
metalotioneína. 

D) o papel antioxidante do zinco é evidenciado pela proteção de grupos 
carboxílicos contra oxidação e por ser componente estrutural da glutationa 
peroxidase. 
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12. A deficiência de vitamina A é um dos maiores problemas de nutrição e saúde 

pública, podendo ocorrer de maneira clínica ou subclínica. Uma das medidas 

para a sua prevenção é o aumento no consumo de alimentos-fonte e fortificados. 

Sobre a deficiência de vitamina A, analise as afirmativas abaixo:  

I. Na desnutrição energético-proteica o desenvolvimento de sinais clínicos 
de xeroftalmia pode ocorrer, apesar das reservas hepáticas de retinol 
estarem adequadas.  

II. A deficiência funcional de vitamina A ocorre por dificuldades na 
liberação do retinol da mucosa intestinal, implicando em menor 
captação do retinol pelas células do organismo. 

III. A deficiência moderada de vitamina A resulta em dificuldade de 
adaptação ao escuro, que pode evoluir para xerose conjuntival, com a 
presença de manchas de Bitot.  

IV. O último estágio da deficiência de vitamina A é a queratinização da 
córnea, processo reversível, embora possa haver cicatrizes residuais da 
córnea. 

 

Estão corretas as afirmativas 

A) I e II 

B) I e III 

C) II e IV 

D) III e IV 

 

13. A insuficiência e deficiência de vitamina D são discutidas como problemas de 
saúde pública em nível mundial. Sobre esse tema é correto afirmar que: 

A) O biomarcador mais utilizado para estimar o estado nutricional de vitamina D é 
o 1,25(OH)2D. 

B) A recomendação de Ingestão dietética para adultos de 19 – 50 anos difere 
entre os sexos masculino e feminino, considerando o EAR (necessidade média 
estimada). 

C) Algumas características individuais tem relação com a deficiência de vitamina 
D, independente da cor da pele e idade. 

D) A deficiência de vitamina D é considerada fator de risco para doenças tais 
como diabetes, câncer e obesidade. 

 

 

 

 

 

 

 



 6 

14. A deficiência de vitamina A pode ser avaliada por diversos métodos, dentre os 

quais, os bioquímicos. Sobre o retinol sérico na avaliação da deficiência de 

vitamina A, é correto afirmar que esse biomarcador possui 

A) boa sensibilidade nos casos de depleção moderada das reservas hepáticas e 

pouca sensibilidade em baixas concentrações de vitamina A, especialmente na 

presença de infecção.    

B) alta sensibilidade nos casos de depleção moderada das reservas hepáticas, e 

baixa sensibilidade em muito baixas concentrações de vitamina A, especialmente 

na presença de infecção.   

C) baixa sensibilidade nos casos de depleção moderada das reservas hepáticas 

e boa sensibilidade em muito baixas concentrações de vitamina A, especialmente 

sem a presença de infecção.   

D) boa sensibilidade nos casos de depleção moderada das reservas hepáticas e 

baixa sensibilidade em altas concentrações de vitamina A, especialmente sem a 

presença infecção.   

 

15. Considerando o posicionamento da I Diretriz sobre o Consumo de Gorduras e 

Saúde Cardiovascular (2013) em relação ao consumo de ovos e colesterol alimentar, 
julgue as alternativas a seguir: 

 

 

I. 
O consumo de colesterol alimentar deve ser < 300 mg/dia para auxiliar 
no controle da colesterolemia com grau de recomendação I e nível de 
evidência A. 

 

II. 
O consumo de ovo deve ser moderado (até 1 por dia) para população 
em geral e restrito para pessoas com diabetes com grau de 
recomendação IIa e nível de evidência B. 

 

III. 
O consumo de colesterol alimentar deve ser < 200 mg/dia para auxiliar 
no controle da colesterolemia com grau de recomendação I e nível de 
evidência A. 

 

IV. 
O consumo de ovo deve ser restrito (até 1 por refeição) para 
população em geral e sem restrição para pessoas com diabetes com 
grau de recomendação IIa e nível de evidência B. 

 

Estão corretas as afirmativas 
 

A) II e IV 

B) I e III 

C) I e II 

D) III e IV 
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16. A terapia nutricional no tratamento do diabetes mellitus tem sido enfatizada, 
tanto no tratamento da doença, quanto na prevenção das complicações 
decorrentes. Sobre as recomendações nutricionais para pacientes com diabetes, 
analise as sentenças abaixo, conforme posicionamento da Sociedade Brasileira 
de Diabetes (2015-2016). 

 

 

I. 
O consumo de carboidratos provenientes de hortaliças, leguminosas, 
grãos integrais, frutas e leite desnatado deve ser incentivado dentro do 
contexto de uma dieta saudável. 

 

II. 
Recomenda-se que o total de sacarose pode ultrapassar 10% do valor 
calórico total, considerando que os açúcares simples estão 
amplamente distribuídos nos alimentos. 

 

III. 
As proteínas devem contribuir com 15 a 20% da energia da dieta das 
pessoas com diabetes que apresentam função renal normal, ou o 
correspondente a 0,8 a 1,0 g/kg/peso. 

 

IV. 
O consumo de fibra alimentar deve ser maior do que 14 g/1.000 kcal, 
uma vez que a fibra alimentar pode modular positivamente a resposta 
glicêmica e lipídica. 

 

Estão corretas as afirmativas 
 

A) I e III 

B) I e II 

C) II e IV 

D) III e IV 

 

17. De acordo com o Consenso Nacional de Nutrição Oncológica – Instituto 
Nacional do Câncer (2015), que descreve as condutas consensuadas sobre as 
necessidades nutricionais e a terapia nutricional para o paciente oncológico 
adulto em tratamento clínico, assinale a alternativa correta. 

A) a terapia nutricional parenteral é indicada quando a ingestão alimentar por via 
oral for < 60% das necessidades nutricionais nos últimos 3 dias. 

B) indica-se o uso de suplementos nutricionais por via oral quando a ingestão for 
< 70% das necessidades nutricionais nos últimos 3 dias. 

C) no tratamento de pacientes oncológicos adultos em tratamento clínico com 
estresse moderado, a dieta deve contemplar 0,8 a 1,0g de proteína/kg/dia. 

D) as necessidades calóricas podem ser estimadas por quilograma de peso 
corporal desejável, considerando-se 35 kcal/kg para pacientes com obesidade. 
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18. A tabela abaixo demonstra a prevalência do consumo de dieta rica em 
gordura em adultos de Pelotas (RS) e fatores associados.  

Tabela 1. Associação das variáveis sociodemográficas, econômica, comportamentais e de saúde 
com o Consumo de Dieta Rica em Gordura em Pelotas, RS, 2006 (n=317). 

 
Fonte: ROMBALDI, Airton José et al. Fatores associados ao consumo de dietas ricas em gordura em adultos de uma cidade no sul do 
Brasil. Ciênc. saúde coletiva, Rio de Janeiro ,  v. 19, n. 5, p. 1513-1521,  May  2014 

Com base na interpretação da tabela 1, analise as alternativas a seguir: 

I 
Não houve associação entre o estado nutricional, sexo, tabagismo, cor da pele 
e o consumo de dieta rica em gordura. 

II 
As pessoas que apresentaram melhor nível econômico (classes A e B) tem 
50% mais probabilidade de consumir dieta rica em gordura em relação a quem 
tem pior nível econômico (Classes D e E). 

III 
A dieta rica em gordura foi associada ao tabagismo, uma vez que ser fumante 
atual diminuiu em 10% a probabilidade de ter dieta rica em gordura em relação 
a quem nunca fumou. 

IV 
Entre as pessoas que consumiam regularmente refrigerante não dietético, a 
probabilidade de ter dieta rica em gordura foi 2,9 maior em relação a que não 
apresentava essa prática alimentar. 

 

Estão corretas as afirmativas: 

A) II e IV 

B) I e III 

C) III e IV 

D) I e II 
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19. O aumento do consumo de alimentos ultraprocessados é um dos 
determinantes da elevação da prevalência de obesidade no Brasil. A tabela 1 
mostra a distribuição (%) da ingestão total de energia segundo grupos de 
alimentos e itens de consumo em estratos da população brasileira com 10 ou 
mais anos de idade, correspondentes a quintis do consumo de alimentos 
ultraprocessados (2008-2009). 

 

Tabela 1 - Distribuição (%) da ingestão total de energia segundo grupos de alimentos e itens de 
consumo em estratos da população brasileira com 10 ou mais anos de idade correspondentes a 
quintis do consumo de alimentos ultraprocessados (2008-2009). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sobre a tabela 1, analise as sentenças abaixo e assinale a alternativa correta: 
 
 
Fonte: LOUZADA, Maria Laura da Costa et al. Alimentos ultraprocessados e perfil nutricional da dieta no Brasil. Rev. 
Saúde Pública, São Paulo, v. 49, 38, 2015. 

 

 
Considerando que cada quintil representa 20% da distribuição do consumo de 
alimentos ultraprocessados, analise as afirmativas a seguir: 
 

I 
A distribuição (%) da ingestão total de energia dos alimentos 
ultraprocessados foi elevada em todos os quintis de consumo de alimentos 
ultra processados. 

II 

Os itens alimentares que mais contribuíram para a maior distribuição 
calórica dos alimentos ultraprocessados foram lanches do tipo fast food, 
bolos, tortas e biscoitos doces, e pratos prontos e semi-prontos, 
respectivamente. 

III 
28,7% do percentual de ingestão total de energia é proveniente do 
consumo de alimentos ultraprocessados. 

IV 
Os embutidos, as bebidas lácteas adoçadas e outros produtos, foram os 
itens alimentares que menos contribuíram para a distribuição calórica dos 
alimentos ultraprocessados. 

 

Estão corretas as afirmativas: 

A) I e II 

B) II e IV 

C) III e IV 

D) I e III 
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20. A etiologia dos tumores de boca e orofaringe apresenta-se associada a 
fatores endógenos e outros relacionados ao estilo de vida. Em um estudo caso 
controle em hospitais da cidade de São Paulo (SP), Brasil, avaliou-se a relação 
entre alimentos de origem animal e câncer de boca e orofaringe. A tabela 4 
apresenta os resultados desta análise. 
 

TABELA 4. Associação entre alimentos de origem animal e câncer 
de boca e orofaringe. São Paulo, 2006–2008, n = 592 

 
a
 OR e IC95% ajustados por sexo, idade, renda, tabagismo, etilismo e ingestão de vegetais crus e 

frutas. Os valores p correspondem ao 
2
 para tendência linear. 

 

Fonte: TOPORCOV, Tatiana Natasha et al . Consumo de alimentos de origem animal e câncer de boca e orofaringe. Rev 

Panam Salud Publica, v. 32, n. 3, p. 185-191, set. 2012. 

 

A partir dos resultados apresentados na tabela, analise as afirmativas a seguir: 

A) a frequência de 7 ou mais vezes/semana do consumo de leite reduziu em 59% 
a chance de ocorrer câncer de boca e orofaringe. 

B) quanto menor a frequência de consumo de embutidos, carne bovina e ovos, 
maior chance de ocorrência de câncer de boca e orofaringe. 

C) a maior frequência do consumo de leite foi um fator de risco para a ocorrência 
de câncer de boca e orofaringe. 

D) consumir bacon mais que 4 vezes por semana aumenta cerca de 13 vezes a 
chance de ocorrência de câncer de boca e orofaringe. 
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II. QUESTÃO DISSERTATIVA 
 
Leia atentamente o artigo: Remya, S., Mohan, C.O., Venkateshwarlu, G., 
Sivaraman, G.K., Ravishankar, C.N. Combined effect of O2 scavenger and 
antimicrobial film on shelf life of fresh cobia (Rachycentron canadum) fish steaks 
stored at 2°C. Food Control, 71: 71-78, 2017.  
 
 
Descrever os resultados apresentados nas Tabelas 2 e 3; e nas Figuras 2 e 3. 
Elaborar a(s) conclusão(ões) do estudo. 
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[Digite uma citação do documento ou o resumo 

de um ponto interessante. Você pode 

posicionar a caixa de texto em qualquer lugar 

do documento. Use a guia Ferramentas de 

Desenho para alterar a formatação da caixa de 

texto de citação.] 
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