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QUESTÃO  30  
Compete ao Conselho Nacional de Política 
Criminal e Penitenciária, no exercício de suas 
atividades, em âmbito federal ou estadual  nos 
estritos termos do art. 64, da Lei nº 7.210/84, 
exceto: 
 

a. estimular e promover a pesquisa 
criminológica. 

b. estabelecer os critérios para a elaboração 
da estatística criminal. 

c. acompanhar a fiel aplicação das normas 
de execução penal em todo o Território 
Nacional.  

d. elaborar programa nacional penitenciário 
de formação e aperfeiçoamento do 
servidor.  

e. propor diretrizes da política criminal 

quanto à prevenção do delito, 
administração da Justiça Criminal e 
execução das penas e medidas de 
segurança.

 
 

CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS
 

QUESTÃO
 

31
  

Em relação às vitaminas e minerais, assinale V
 

para a afirmativa verdadeira e F para a falsa.
 

 

(   )
 

O iodo é integrante do hormônio 
tiroxina e sua deficiência causa o 
bócio.

 
 

(   )
 

As carnes são ricas em flúor que é 
importante para a absorção do fósforo.

 
 
(   )

 
A vitamina C é hidrossolúvel e favorece 
a absorção de ferro. Sua carência 
causa o escorbuto.

 (   )
 

O potássio é ricamente encontrado na 
laranja e na banana, tendo como 
função a regulação do PH e a 
osmolaridade dos líquidos corporais.

 (   )
 

O ácido fólico é importante para a 
coagulação do sangue e sua 
deficiência causa hemorragia.

 
 Assinale a sequência correta. 
 a. 

F, F, V, V, F.  
b. V, F, V, V, F.  
c. V, V, F, F, V.  
d. F, V, F, F, V.  
e. V, V, V,  V, V.  
 
QUESTÃO  32  
Em relação aos macronutrientes, analise as 
proposições. 
 

I. Dentre as funções das proteínas estão a
formação de hormônios e anticorpos.  

II. A proteção de órgãos vitais contra 
choques é função dos lipídeos.  

III. O produto final da digestão dos 
carboidratos são os aminoácidos.  

IV.  As necessidades diárias de lipídeos para 
um adulto normal estão entre 0,8 e 1,0 
g/kg de peso/dia. 

 

Com base na análise, assinale a alternativa 
correta. 
 

a. Apenas I e II estão corretas.  

b. Apenas I e IV estão corretas.  

c. Apenas I, II e III estão corretas.  

d. Apenas I e III estão corretas.  

e. Todas estão corretas.  
 

QUESTÃO  33  

A água tem importantes funções no organismo 
como o transporte e excreção de nutrientes, a 
lubrificação das articulações e o aumento dos 
sucos digestivos. 

 
 

A
 
ingestão diária de água,

 
em condições 

normais,
 
para um indivíduo adulto sedentário,

 
é 

de:
 

a.
 

1,0 a 1,5 mL de água/Kcal do gasto 
calórico.

 

b.
 

0,8 a 1,0 mL de água/kcal do gasto 
calórico.

 

c.
 

0,7 a 0,5 mL de água/kcal do gasto 
calórico.

 

d.
 

menor que 1,0 mL de água/kcal do gasto 
calórico.
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e.
 

não há recomendação de água para 
adultos.

 
 QUESTÃO

 
34

  A pirâmide alimentar adaptada à população 
brasileira serve de instrumento para a 
orientação de uma alimentação saudável de 
indivíduos e grupos populacionais, respeitando 
os hábitos alimentares e as diferentes 
realidades regionais e institucionais. 

 
 Sobre as recomendações das porções mínimas 
e máximas dos grupos alimentares, é incorreto

 afirmar.
 

 a. 
O grupo dos cereais, pães, tubérculos e 
raízes é de 5 a 9 porções.  

b. O grupo das carnes e ovos e o grupo das 
leguminosas são de 3 a 4 porções.  

c. O grupo das frutas é de 3 a 5 porções.  
d. O grupo das hortaliças é de 4 a 5 porções.  
e. O grupo dos açúcares e doces e o grupo 

dos óleos e gorduras são de 1 a 2 
porções. 

 
QUESTÃO  35  
Sobre a digestão e absorção dos lipídeos, 
analise as proposições. 
 

I.  No intestino delgado, os lipídeos são 
emulsificados pela ação da bile, em gotas 
de gordura, e pela ação da lipase 
pancreática e entérica.  

II. As gotículas são transformadas em ácidos 
graxos e glicerol. 

III. Os lipídeos transpõem os vasos 
sanguíneos e são absorvidos diretamente 
pelos vasos linfáticos, passando pelo 
fígado antes de entrar na circulação geral.  

IV.  Os triglicerídeos de cadeia média são 
prontamente absorvidos no intestino.  

Com base na análise, assinale a afirmativa 
correta.  

a. Apenas I e II estão corretas.  

b. Apenas I e IV estão corretas.  

c.
 Apenas I, II e III estão corretas.

 

d.
 Apenas I e II estão corretas.

 

e.
 Todas estão corretas.

 
 

QUESTÃO
 

36
  

Os adolescentes têm sido frequentemente 
considerados como um grupo de risco 
nutricional em razão de seus hábitos 
alimentares.

 
 

Nesse sentido, assinale a alternativa que 
apresente uma medida incorreta

 
nos hábitos 

alimentares do adolescente.
 

 

a.
 

Evitar as refeições frequentes em fast 
foods. 

 b.
 

Reduzir as gorduras saturadas e o 
colesterol.

 c.
 

Pular o desjejum e consumir uma 
alimentação saudável no almoço.

 d.
 

Orientar os pais para ajudar o adolescente 
a entender como evitar doenças presentes 
e futuras

 
relacionadas com a nutrição.

 e.
 

Evitar alimentos industrializados.
 

 QUESTÃO
 

37
  Nutriente fundamental na adolescência 

exerce papel importante no sistema 
imunológico e cicatrização de feridas. Sua 
deficiência em adolescentes pode retardar a 
maturação sexual, bem como prejudicá-los a 
alcançar o crescimento longitudinal máximo. 
Qual é este nutriente? 
 

a. Carboidrato. 
b. Lipídeo.  
c. Cálcio.  
d. Ferro. 
e. Zinco.  
 
QUESTÃO  38  
Com o objetivo de evitar as carências 
nutricionais e as doenças relacionadas com a 
má alimentação em idosos acima de 70 anos, 
foi proposta uma pirâmide alimentar com várias 
recomendações. Analise os itens.  
 

I. Nos grupos de alimentos, devem-se 
consumir alimentos integrais, produtos 
lácteos com pouca gordura, carnes 
magras, pescados e aves.  

II. Ingestão de alimentos ricos em fibras, 
com baixa concentração de gorduras e 
açúcares refinados e ingestão das 
quantidades superiores ao número de 
frações diárias de cada grupo de 
alimentos. 

III. Possível necessidade de suplementar a 
dieta com cálcio e vitamina D (para

 
reduzir 

o risco de fraturas ósseas) e vitamina B12.
 

IV.
 
Consumir diariamente dois copos de 
água.

 
 

Com base neles, assinale a alternativa
 
correta.

 
 

a.
 

Apenas I está
 
correto.

 

b.
 

Apenas I e IV estão corretos.
 

c.
 

Apenas I, II e III estão corretos.
 

d.
 

Apenas I
 
e II estão corretos.

 

e.
 

Todos estão corretos.
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QUESTÃO
 

39
  Carne moída, frango desfiado, queijo cremoso, 

ovo poché, são alimentos proteicos indicados 
em qual dieta?

 
 a.
 

Geral.
 b.

 
Branda.

 c.
 

Pastosa.
 d.

 
Semi líquida.

 e.
 

Líquida.
 

 QUESTÃO
 

40
  A dieta hipolipídica está indicada em que 

condições clínicas?
 

 a.
 

Grandes queimados.
 

b. 
Doenças renais e uremia. 

c. 
Desnutrição e anorexia. 

d. Doenças do fígado e vesícula biliar.  
e. Neoplasias.  
 
QUESTÃO  41  
Na Nutrição Parenteral Total utiliza -se cateter, 
venoso central em veia de grande calibre como 
a subclávia, transpondo os processos 
digestivos e absortivos fisiológicos. A utilização 
desta via pode apresentar complicações 
mecânicas, infecciosas ou metabólicas.  
Entre as complicações relacionadas ao cateter, 
não se encontra: 
 

a. o mal posicionamento do cateter.  
b. a lesão do ducto torácico. 

c. a embolia do cateter.  

d. a arritmia cardíaca.  

e. a otite. 
 

QUESTÃO  42  

A base do processo de trabalho em Unidades 
de Alimentação e Nutrição (UAN) é o cardápio 
que guia todas as etapas do fluxo produtivo.  

No momento da elaboração de cardápios, não 

são aspectos fundamentais a serem 
considerados:

 
 

a.
 

as necessidades nutricionais e hábitos 
alimentares da clientela.

 

b.
 

a disponibilidade de gêneros alimentícios 
no mercado.

 

c.
 

a higienização dos utensílios.
 

d.
 

disponibilidade das áreas e equipamentos 
da UAN.

 

e.
 

a estimativa do número de refeições e de 
custo.

 
 
 
 
 

QUESTÃO
 

43
  Em condições salubres, funcionários em 

Unidades de Alimentação e Nutrição são 
essenciais para a produção de alimentos 
seguros. 

 Qual fator não
 
é considerado como condição 

adversa de trabalho nestas unidades?
 

 a.
 

Monotonia na realização de tarefas.
 b.

 
Repetição dos movimentos.

 c.
 

Pausas pré–estabelecidas entre as 
tarefas.

 d.
 

Insatisfação.
 

e.
 

Altas temperaturas ambientais.
 

 
QUESTÃO

 
44

  Em relação à administração de recursos 
humanos, qual a vantagem que se tem ao fazer 
um recrutamento interno?  
 

a. Requerimento de treinamento.  
b. Realização de avaliação criteriosa.  
c. Ressentimento dos não promovidos. 
d. Prévio conhecimento do funcionário. 
e. Redução de inovação do trabalho. 
 
QUESTÃO  45  
Sobre as recomendações propostas pela 
ANVISA para o uso do óleo de fritura tanto para 
instituições, empresas quanto para o uso 
doméstico, é incorreto afirmar.  
 

a. A temperatura do óleo de fritura deve ser  
controlada em 180° C para fritadeiras com 
termostato.  

b. Para as fritadeiras de uso doméstico, deve 
haver  o controle da produção de fumaça. 

c. As donas de casa podem descartar o óleo 
utilizado no esgoto público. 

d. Os utensílios e equipamentos utilizados 
para frituras devam possuir os cantos 
arredondados. 

e.
 As instituições e empresas devem 

entregar o óleo utilizado para órgãos, 
empresas ou entidades que possuem 
licença ambiental.

 
 

QUESTÃO
 

46
  

São exames de saúde, indicados aos 
manipuladores de alimentos, devendo

 
ser 

realizados periodicamente, em 
estabelecimentos de produção: 

 
 

a.
 

hematológico, coproparasitológico e 
coprocultura, colonoscopia e urina.

 

b.
 

hematológico, urina, coproparasitológico e 
provas de função renal.

 

c.
 

urina, coprocultura, enzimas hepáticas e 
VDRL.
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d.
 

urina, coproparasitológico, endoscopia, 
colesterol sérico e dermatológico.

 e.
 

coproparasitológico, coprocultura, urina, 
hematológico e dermatológico.

 
 QUESTÃO

 
47

  A ANVISA, através da RDC Nº. 216/2004,
 regulamentou as boas práticas para os serviços 

de alimentação, cujo regulamento não
 considera:

 
 a. 

as boas práticas, como procedimentos 
que devem ser adotados por serviços de 
alimentação, a fim de garantir a qualidade 
higiênico-sanitária e a conformidade dos 
alimentos com a legislação sanitária.  

b. saneantes, as substâncias ou preparações 
destinadas à higienização, desinfecção ou 
desinfestação domiciliar de ambientes 
coletivos e/ou públicos, em lugares de uso 
comum e no tratamento de água. 

c. higienização, a operação que compreende 
duas etapas: a limpeza e a desinfecção.  

d. antissepsia, como a operação que visa à 
redução de microrganismos presentes na 
pele em níveis seguros, durante a 
lavagem das mãos com sabonete e/ou 
agentes antissépticos,  após a lavagem e a 
secagem das mãos. 

e. desinfecção, como a operação de 
remoção de substâncias minerais e ou 
orgânicas indesejáveis, tais como a terra, 
a poeira, a gordura e outras sujidades que 
comprometam os alimentos. 

 
QUESTÃO  48  
Em relação à higienização dos utensílios, 
equipamentos e ambiente em Unidades de 
Alimentação e Nutrição, é correto  afirmar.  
 

a. Nas áreas de manipulação de alimentos, 
não se recomenda que haja lavatórios, 
uma vez que aumentam os riscos de 
contaminação. 

b. O piso deve ser resistente, livre de 
defeitos, rachaduras, buracos e drenados 
com declive.  

c. Os produtos de higienização das 
instalações não precisam de instruções do 
fabricante, apenas o registro no Ministério 
da Saúde.

 

d.
 As superfícies de bancadas

 
e mesas 

podem ser rugosas, permeáveis, desde 
que sejam de fácil higienização.

 

e.
 

Os ralos não precisam ser sifonados, mas 
devem proteger contra a entrada de 
baratas e roedores.

 
 
 

QUESTÃO
 

49
  A temperatura ideal para balcões de alimentos 

e produtos congelados em geral é de:
 

 a.
 

0° C.
 b.

 
-
 
5° C.

 
c.
 

-
 
18° C.

 
d.
 

-
 
30° C.

 
e.
 

-
 
50° C.

 
 
QUESTÃO

 
50

  Sobre os microrganismos patogênicos, 
causadores das toxiinfeções alimentares, 
relacione as  colunas I e II.  
 
Coluna I 
 
1. Clostridium botulinum  
2. Staphylococcus aureus 
3. Vírus da hepatite A  
4. Salmonella sp 
5. Giardia lamblia 
 

Coluna II 
 

 

(   ) Encontrado no nariz, boca e pele de 
animais. Causa intoxicação alimentar.  

(   ) Reproduz-se de forma anaeróbica e 
pode ser letal. 

(   ) É encontrado nas fezes do homem 
contaminado, podendo chegar às 
frutas e às verduras cruas,  através da 
água contaminada com fezes.  

(   ) Tem um período de incubação de uma 
a seis semanas e causa cólicas 
abdominais. 

(   ) Suas principais fontes são os bifes, a 
gema de ovos e (seus produtos) 
derivados como a maionese e mousse.  

 
Assinale a sequência correta. 
 

a. 2, 1, 3, 5, 4. 

b. 2, 1, 3, 4, 5. 

c. 3, 5, 4, 1, 2. 

d. 3, 1, 2, 4, 5. 

e. 4, 2, 3, 5, 1. 
 

QUESTÃO  51  

Assinale a alternativa que corresponde ao 
microorganismo que é encontrado em arroz, 
feijão e verduras cozidas, causando

 
intoxicação 

alimentar típica e multiplicando-se em 
temperatura de 5 a 50° C.

 

a.
 

Escherichia coli.
 

b.
 

Entamoeba histolytica.
 

c.
 

Enterobius vermicularis.
 

d.
 

Taenia solium.
 

e.
 

Bacilo cereus.
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QUESTÃO
 

52
  Em relação às toxinfecções alimentares, não

 
é 

considerada uma medida preventiva:
 

 a.
 

a refrigeração adequada dos alimentos e 
a correta higienização pessoal dos 
manipuladores.

 b.
 

o afastamento dos manipuladores que 
tenham infecções nas mãos, feridas 
purulentas e furúnculos.

 c.
 

o controle de pragas em serviços de 
alimentação.

 
d. 

o controle da qualidade da matéria-prima  
adquirida para produção de alimentos. 

e. 
o controle de pragas em unidades de 
alimentação e nutrição. 

 
QUESTÃO  53  
Utilizar diferentes tipos de equipamentos e 
utensílios, como facas ou tábuas de corte para 
alimentos crus e para alimentos cozidos,  é uma 
medida que evita:  
 

a. a manipulação continuada. 
b. o reaquecimento inadequado. 
c. a técnica culinária imprecisa. 
d. a contaminação cruzada. 
e. a aquisição de alimento impróprio. 
 
QUESTÃO  54  
Quando ocorre um surto de infecção alimentar, 
qual o exame indicado na investigação dos 
seus portadores? 
 

a. Coprocultura. 

b. VDRL. 

c. Hematológico. 

d. Enzimas hepáticas. 

e. Dermatológico. 
 

QUESTÃO  55  

Os processos de conservação dos alimentos 
evitam a sua deterioração, permitindo o seu 
consumo fora das épocas de abundância.  
Sobre os processos físicos de conservação, 
analise os itens. 

I.
 
Usar temperaturas superiores a 100ºC 
para esterilização de produtos enlatados e 
seguro, pois assim podem ser guardados 
à temperatura ambiente. 

 

II.
 
A desidratação realizada no leite em pó 
assegura a ele um maior prazo de 
validade que o leite fresco.

 

III.
 
A temperatura de 3° a 8° C é adequada 
para o resfriamento dos vegetais e frutas 
e, de 9° a 10° C, para o resfriamento de 
laticínios e ovos.

 

IV.
 
Deve-se orientar a população para 
desligar o freezer cheio de pescados 
durante a noite para economizar energia, 
pois a temperatura se mantém.

 
 Assinale a alternativas cujas afirmações estão 
corretas.

 
 a.
 

Apenas I e II estão corretos.
 

b.
 

Apenas I e IV estão corretos.
 

c.
 

Apenas I, II e III estão corretos.
 

d.
 

Apenas II está correto.
 

e. 
Todos estão corretos. 

 
QUESTÃO  56  
A liofilização é um método de conservação de 
alimentos que envolve os processos 
tecnológicos de: 
 

a. secagem e radiação ionizante.  
b. refrigeração e fumagem.  
c. vácuo e atmosfera modificada.  
d. calor e frio. 
e. desidratação e esterilização.  
 
QUESTÃO  57  
Qual é o aditivo químico que evita a rancidez 
dos alimentos? 
 

a. Umectante. 
b. Conservante. 
c. Corante. 
d. Antioxidante.  
e. Espessante. 
 
QUESTÃO  58  
As medidas físicas e químicas são efetivas 
quando se trata de conhecimento das 
condições de controle microbiológico no 
processo produtivo de alimentos.  
A medida não utilizada para monitoramento dos 
Pontos Críticos de Controle é:  

a. a temperatura. 

b. o potencial hidrogeniônico. 

c. o contato manual. 

d. o tempo. 

e. a água dos alimentos. 
 

QUESTÃO
 

59
  

Realizar uma avaliação nutricional em uma 
comunidade serve para:

 
 

a.
 

identificar os casos de internação.
 

b.
 

conhecer a população alvo.
 

c.
 

apenas manter os programas existentes.
 

d.
 

reduzir os recursos existentes.
 

e.
 

diminuir a participação popular.
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A quem não interessa o diagnóstico nutricional 
de uma comunidade? 
 

a. Consumidores. 
b. Formuladores de políticas públicas. 
c. Empresas. 
d. Financiadores. 
e. Profissionais do direito. 
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