D% R CONCURSO PUBLICO

UNIVERSIDADE DO RIO GRANDE DO NORTE = 2009

Nuttricieomistan

Leia estas instrugoes:

Confira se os dados contidos na parte inferior desta capa estdo corretos e, em seguida,
1 assine no espaco reservado para isso. Caso se identifique em qualquer outro local deste
Caderno, vocé sera eliminado do Concurso.

2 Este Caderno contém 34 questdes de Conhecimentos Especificos: quatro discursivas e
trinta de miltipla escolha , respectivamente.

Quando o Fiscal autorizar, confira se este Caderno esta completo e se ndo apresenta
3 imperfeicdo grafica que impeca a leitura.

Se vocé verificar algum problema, comunique-o imediatamente ao Fiscal.

4 Nas questfes discursivas, sera avaliado, exclusivamente, o que vocé escrever dentro
do espaco destinado a cada resposta.

5 Escreva de modo legivel. Davida gerada por grafia ou rasura implicara reducdo de
pontos.

6 Cada questdo de multipla escolha apresenta apenas uma resposta correta.

7 Interpretar as questbes faz parte da avaliacdo; portanto, ndo adianta pedir

esclarecimentos aos Fiscais.

8 Utilize, para rascunhos, qualquer espaco em branco deste Caderno e ndo destaque
nenhuma folha.

9 Os rascunhos e as marcacbes que vocé fizer neste Caderno ndo serdo considerados
para efeito de avaliacao.

10 Vocé dispde de quatro horas, no maximo, para responder as questdes discursivas e de
multipla escolha e preencher a Folha de Respostas.

11 O preenchimento da Folha de Respostas é de sua inteira responsabilidade.

12 Antes de retirar-se definitivamente da sala, devolva ao Fiscal a Folha de Respostas e
este Caderno.

Assinatura do Candidato:

‘ Q: UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE



Questoes Discursivas

O texto abaixo servira de base para vocé responder as questbes 1, 2, 3 e 4.

No documento intitulado “Estratégia Global (EG) para promocao da alimentacdao saudavel,
atividade fisica e saude” (2002), a OMS indica os restaurantes comerciais e coletivos, entre
parceiros preferenciais na promocdo da alimentagcdo saudavel, e estabelece
recomendacdes relacionadas a alimentacédo, seja para populacfes seja para individuos.

Questao 1

Cite quatro recomendacdes da EG relacionadas a alimentacao.

Espaco destinado a Resposta

Fim do espaco destinado a Resposta
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Questao 2

Elabore uma proposta de cardapio para o Restaurante Universitario, utilizando as
recomendacBes da EG apresentadas na Questdo 1. A proposta deve incluir um almogo e um
jantar para o mesmo dia, seguindo as caracteristicas de cardapio do padrao popular a médio.

Espaco destinado a Resposta

Fim do espaco destinado a Resposta
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Questao 3

Descreva duas técnicas de preparo adaptadas e/ou estratégias de substituicdo de ingredientes
adotadas para a execugdo dos cardapios propostos na Questao 2.
Justifique as técnicas de preparo/estratégias de substituicdo com base nos principios da
alimentacdo saudavel, no contexto da técnica dietética e culinaria.

Espaco destinado a Resposta

Fim do espaco destinado a Resposta
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Questao 4

Proponha a Secretaria de Assuntos Estudantis da UFRN, orgdo gestor do Restaurante
Universitario (RU) e das residéncias universitarias, uma ac¢ao relacionada a promoc¢ao de estilo
de vida ativo para os estudantes da UFRN residentes universitarios (comensais do RU), conforme
as recomendacdes da EG. Destaque o objetivo e a(s) estratégia(s) de viabilizagao e execucado da
referida acdo e indique os parceiros e também o local e 0 horério de realizagcédo da acéo.

Espaco destinado a Resposta

OBJETIVO:

ESTRATEGIA(S):

PARCEIROS:

LOCAL DE REALIZACAO:

HORARIO DE REALIZACAO:

Fim do espaco destinado a Resposta
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Questoes de MUltipla Escolha

01. A deficiéncia de folatos pode manifestar-se no organismo humano de diferentes formas. O
guadro abaixo apresenta algumas consequéncias da deficiéncia de acido félico:

I anemia perniciosa

Il elevacdo do risco de doenca vascular oclusiva
1l -~ defeitos do tubo neural

IV  reducdo dos niveis séricos de homocisteina

A opcdo que apresenta, corretamente, manifestagcdes da deficiéncia de acido fdlico é:

A) Il e I
B) I, llelV
C)lllelV
D)I,llelV

02. Sobre os componentes das fibras alimentares (FA), é correto afirmar:

A) Os frutanos séo fracdes insoluveis de fibras, e a energia deles proveniente é totalmente
biodisponivel.

B) O amido retrogradado corresponde a forma fisiologicamente inacessivel presente em
graos e sementes parcialmente triturados.

C) O amido resistente esta relacionado a resposta glicémica, e algumas formas estdo
presentes naturalmente nos alimentos.

D) Os betaglicanos sao utilizados na industria de alimentos como substitutos de acgucares,
edulcorantes.

03. Considere as afirmativas agrupadas nos quadros 1 e 2, relacionadas a aplicacdo de
compostos bioativos de alimentos na nutricdo.

Quadro 1: Papel fisiopatoldégico de compostos bhioativos presentes nos alimentos

|  Fendlicos possuem atividade antioxidante.

Il | Organossulfurados apresentam atividade cardioprotetora.

Quadro 2: Compostos bioativos e respectivas fontes alimentares

a Catequinas, presentes no cha verde (Camélia sinensis).

b ' Tiossulfinato de dialila, presente no alho.

c | Isotiocianatos, presentes nos vegetais cruciferos.

d  Lignanas, presentes no gergelim.

A opcdo em que 0s compostos bioativos (Quadro 2) estdo corretamente associados a seu
papel fisiopatoldgico (Quadro 1) é:

A)l-d;ll-a
B)I-b;ll-a
C)l-a;ll-d
D)lI-a;ll-b
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04. Conforme as DRIs (2004), a Al de sédio para adultos que tém entre 19 e 50 anos é de 1,5 g,

e aUL éiguala2,3g.

Considerando-se que uma mulher de 40 anos apresenta uma ingestdo média habitual de
2000 mg, é correto afirmar que

A) a ingestdo média, provavelmente, esta inadequada.
B) a ingestao média, provavelmente, esta adequada.
C) a ingestao média devera atingir, no minimo, a UL.

D) a adequacéo da ingestdo é indeterminada.

05. Em relacdo a frutas, legumes e verduras (FLV), o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira

(2006) considera que,

A) dentre os vegetais, mantém-se o incentivo do consumo de produtos em conserva.
B) dentre as frutas, o abacate esta excluido do grupo FLV.

C) dentre os tubérculos e raizes, a beterraba esta incluida no grupo FLV.

D) entre os derivados de frutas, mantém-se o incentivo do consumo de geléia de frutas.

06. Sobre a contribuicdo energética dos macronutrientes no valor energético total (VET) da

alimentacéo diaria de individuos adultos, é correto afirmar:

A) A regulamentacao oficial brasileira (2006) admite, no minimo, 15% do VET sob forma de
gorduras totais.

B) As DRIs (2002) consideram, no maximo, 15 % do VET em forma de proteinas.

C) A regulamentacédo oficial brasileira (2006) admite, no minimo, 20% do VET sob forma de
gorduras totais.

D) As DRIs (2002) consideram, no maximo, 20 % do VET em forma de proteinas.

07. Visando fundamentar a analise das evidéncias cientificas relacionadas ao estilo de vida e

salude, a OMS estabeleceu critérios para definicdo das recomendacfes das estratégias
globais relativas a atividade fisica e alimentacdo. Considere 0s conceitos apresentados a
sequir:

Evidéncia convincente — é baseada em estudos epidemiolégicos que demonstram
I associacBes convincentes entre exposicdo e doenca, com nenhuma ou pouca evidéncia
contraria.

Evidéncia provavel — é baseada em estudos que demonstram associa¢des consistentes,
razoavelmente, entre exposicdo e doenga, mas nos quais ha limitacbes (falhas)
perceptiveis na avaliagcdo da evidéncia, ou mesmo alguma evidéncia em contrario que
impeca um julgamento mais definitivo.

Evidéncia possivel — é baseada, principalmente, em resultados de estudos de caso-
controle ou estudos transversais.

Evidéncia insuficiente — é baseada em resultados de poucos estudos, nos quais a

A% L o . . X g A
associacdo entre exposicdo e doenca € sugerida, mas insuficientemente estabelecida.

Considerando-se esses conceitos & correto afirmar:

A) Consumo frequente de refrigerantes tem sido associado a ganho de peso — evidéncia
insuficiente.

B) Atividade fisica regular protege contra o ganho excessivo de peso — evidéncia provavel.
C) Fibras dietéticas atuam na regulacdo do peso corporal — evidéncia possivel.

D) Alimentos de alta densidade caldrica promovem ganho de peso — evidéncia convincente.
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08. Sobre os varios tipos de arroz utilizados na culinaria brasileira, € correto afirmar:

A) O arroz polido, de grdo curto, favorece a elaboracdo de arroz refogado, apresentando
graos soltos, apo6s a coccgao.

B) A parbolizacdo do arroz favorece a gelatinizacdo do amido do grdo e a preservacédo dos
micronutrientes do farelo, incrementando o valor nutritivo do produto.

C) O arroz parboilizado, por ndo ser submetido a cozimento sob pressdo antes do
beneficiamento, rende menos que o arroz polido.

D) O arroz integral, pela presenca do farelo, favorece a incorporacdo da agua durante o
processo de coccdo, de modo que o tempo de cozimento é reduzido.

09. A Ficha Técnica de Preparacdo é “instrumento gerencial de apoio operacional” fundamental
para o trabalho do nutricionista no planejamento de cardéapios.

As informacg6es da FTP necessarias a previsao de géneros alimenticios sédo:
A) receita e peso liquido (PL) per capita dos ingredientes.

B) ingredientes e respectivos pesos brutos (PBs) per capitas.

C) fator de coccédo e PL dos ingredientes.

D) lista de ingredientes e rendimento da preparacéo.

10. O indicador de parte comestivel (IPC) dos alimentos é fundamental para a estimativa do valor
nutritivo de um alimento ou preparacado. Sobre o IPC, é correto afirmar que

A) independe da técnica empregada, do equipamento e do manipulador.
B) se obtém pela relacdo entre o peso do alimento cozido e o peso do alimento inicial.
C) varia conforme a preparacdo a que se destina.

D) é fator neutro para a estimativa do custo direto da refeicéo.

11. A combinacdo de repolho, feijdo e batata-doce, numa mesma refeicdo, é considerada
inadequada, sob o ponto de vista do planejamento de cardapios para individuos ou
coletividades, devido a condi¢cdo de serem alimentos

A) flatulentos.
B) energéticos.
C) ricos em carboidratos complexos.

D) pobres em gorduras.

12. Sobre a informacao nutricional complementar de alimentos, a regulamentacdo brasileira
define que um alimento é considerado

A) diet, em relacdo ao sddio, se 100 g do produto pronto para o consumo contiverem, no
maximo, 5 g de sédio.

B) diet, em relacdo as gorduras totais, se 100 g do produto pronto para o consumo
contiverem 1 g de gorduras.

C) light, em relacao ao valor energético, sempre que se assegurar uma reducdo minima de
25% do valor energético total, em comparacdo ao convencional, independentemente da
reducdo de calorias em valor absoluto.

D) light, em relacdo ao valor energético, se 100 g do produto pronto para 0 consumo
contiverem até 40 Kcal.
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13. Em estudo sobre comportamento alimentar de universitarios de moradia estudantil, Alves e

Boog (2007) demonstram que a maioria dos estudantes considera que “o fato de comer
acompanhado com outras pessoas altera a alimentacdo de modo positivo’. Com base na
fala dos entrevistados, a opcdo que expressa corretamente o carater positivo da
comensalidade é:

A) “Minha alimentacé@o passou a condizer com a minha individualidade.”
B) “Comer é uma obrigacao e o fato de comer com outra pessoa ndo motiva.”
C) “Se a comida do bandejao fosse mais agradavel eu comeria melhor.”

D) “(...) ndo é a mesma coisa comer em casa com a familia e comer no bandejdo.”

14. O Nucleo de Educacdo Infantii da UFRN deverd cumprir as diretrizes da Portaria

15.

16.

Interministerial (Ministério da Educacdo e Ministério da Saude) n° 1010, de 08 de maio de
2006. O quadro abaixo apresenta algumas dessas diretrizes:

| | Incorporar o tema “alimentacao saudavel” no projeto politico-pedagogico da escola.
Il Favorecer a prevencao da dengue, doenca veiculada pela alimentacao.

Il © Monitorar o estado nutricional das criancgas.

IV . Criar uma disciplina especifica sobre Seguranca Alimentar.

As aclOes e o0s eixos prioritarios estabelecidos na referida Portaria estdo indicados
corretamente na opgao:

A) 1, 1l e I
B) lelll
C)llelV
D) Il eIV

Sobre a utilizacdo do indice de Massa Corporal para a avaliacdo nutricional de individuos, é
correto afirmar:

A) Dispensa critérios complementares de diagndéstico nutricional.
B) Considera a distribuicdo de gordura corporal, marcador de risco para DCV.
C) E capaz de distinguir, mesmo isoladamente, sobrepeso de hipertrofia muscular.

D) Correlaciona-se com a gordura corporal total em adultos.

Durante a Semana de Ciéncia, Tecnologia e Cultura (CIENTEC) da UFRN, os nutricionistas
do RU oportunizaram a comunidade académica uma avaliacdo antropométrica, com tomadas
de medidas de peso e altura, relacionando-as a idade e sexo.

Com base nas recomendac8es do Ministério da Salde do Brasil, é correto afirmar:

A) Um aluno do NEI, com 3 anos de idade, foi considerado com sobrepeso para a idade, pois
apresentou o indice peso/idade no percentil 98.

B) Uma aluna ’recém-ingressante da UFRN, com 16 anos, foi considerada obesa, pois
apresentou Indice de Massa Corpérea (IMC) correspondendo ao percentil 90.

C) Um técnico administrativo de 25 anos foi considerado de baixo peso, pois apresentou IMC
igual a 19 kg/m=2.

D) Uma professora aposentada de 66 anos foi considerada eutréfica, pois apresentou IMC
igual a 22 kg/m2 .
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17. Levando-se em consideracdo os parametros nutricionais do Programa de Alimentacdo do

Trabalhador (PAT), é correto afirmar que:

A) A empresa beneficiaria, quando oferecer a seus trabalhadores mais de uma refeicéo
diaria, deve incluir uma porcéo de frutas em uma das refei¢fes.

B) O percentual protéico-calérico (NdPCal) das refei¢c6es devera ser de, no minimo, 4% e, no
maximo, 10%.

C) As refeicBes principais deverao conter de 600 a 800 calorias, admitindo-se um acréscimo
de 20% em relacao ao Valor Energético Total de 2000 calorias por dia.

D) O percentual de gorduras saturadas nas refei¢cbes principais e nas menores deve ser
inferior a 15%.

18. Com o objetivo de extrapolar os aspectos quantitativos de analise de cardapios para

coletividades, o método de “Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio” (AQPC)
estabelece critérios qualitativos para avaliar a qualidade nutricional e sensorial das
preparacdes.

A opcdo que apresenta corretamente dois critérios estabelecidos pelo referido método é:
A) aroma das preparacdes e presenca de alimentos sulfurados.

B) consisténcia das preparac8es e quantidade de alimentos gordurosos.

C) sabor das preparacdes e presenca de alimentos ricos em ferro.

D) cor das preparacdes e presenca de alimentos ricos em enxofre.

19. De acordo com a NR24 (Ministério do Trabalho), que estabelece Condi¢c8es Sanitarias e de

Conforto nos Locais de Trabalho, as areas previstas para cozinha e para depoésito de
géneros alimenticios, em relagcédo a area do refeitdrio, deverdo ser, respectivamente, de:

A) 20% e 30%
B) 35% e 20%
C) 50% e 20%
D) 40% e 10%

20. O limite de tolerancia a ruido continuo ou intermitente permitido, para uma exposicao diaria

21.

de 8 horas, é de até
A) 85 decibéis.

B) 65 decibéis.

C) 95 decibéis.

D) 105 decibéis.

Considere uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo que produz 850 refeicdes diariamente,
funciona, de segunda a sabado, com jornada diaria de trabalho de 7,3 horas, e concede aos
funcionarios 30 dias de férias e 12 feriados anuais. Considere também que o tempo médio
gasto para o preparo e a distribuicdo de uma refeicdo é de 12 minutos.

De acordo com o Indicador de Pessoal Total (IPT), a referida unidade devera ter, portanto
A) 27 funcionarios.
B) 24 funcionarios.
C) 31 funcionérios.

D) 34 funcionéarios.

UFRN — Concurso Publico 2009.2 — Nutricionista 13



22. Considere as seguintes afirmativas, relacionadas as Boas Praticas em Servigos de
Alimentacao:

Alimentos frios como sobremesas cremosas, maioneses, salpicdo e algumas
preparacbes a base de frios e laticinios devem ser mantidos nos balcdes de
distribuicdo sob temperaturas de, no maximo, 10°C por até 4 horas.

Temperaturas inferiores a 70°C podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que

as combinacfes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

No processo de resfriamento pds-coccdo, a temperatura de um alimento preparado
deve ser reduzida de 70°C para 21°C em até 4 horas e em seguida o mesmo devera ser
conservado sob refrigeracéo.

v

Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior
a 60°C por, no maximo, 6 horas.

A opcdo em que todas as afirmativas sdo corretas é:

A) 1, 1l e NI
B)I,IlelV
C)Il, lelV
D) I, lle IV

23. Entre os Procedimentos Operacionais Padronizados obrigatérios nos Servigos de

Alimentacdo e estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria por meio da
Resolucdo RDC 216 de 15 de setembro de 2004, incluem-se:

A) transporte do alimento preparado.
B) manejo dos residuos.
C) controle integrado de vetores e pragas urbanas.

D) exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado.

24. Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus sdo microrganismos patogénicos

indicadores, respectivamente, de:

A) contaminacdo fecal; contaminacdo ambiental; presenca de material nasal ou orofaringeo.
B) contaminacdo ambiental; presenca de material nasal ou orofaringeo; contaminacéo fecal.
C) presenga de material nasal ou orofaringeo; contaminagdo ambiental; contaminagao fecal.

D) contaminacéo fecal; presenca de material nasal ou orofaringeo; contaminacdo ambiental.

25. Alimentos, cuja atividade de agua é de 0,60, como leite em pd, podem favorecer o

crescimento de

A) Pseudomonas.

B) bactérias haléfilas.
C) leveduras osmofilas.

D) Campylobacter.
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26. Em um alimento submetido a temperatura de 68°C por, no minimo, 3 minutos, pode ocorrer a
sobrevivéncia de

A) Brucella sp.
B) Esporos de mesofilos.
C) Salmonella sp.

D) Staphylococcus aureus.

27. Em junho de 2009, a ANVISA determinou que fossem publicadas, no rétulo dos ovos
comercializados no pais, novas orientagcdes aos consumidores, no que se refere a riscos
para a saude relacionados ao consumo desses alimentos.

Entre as novas adverténcias a serem incluidas no rétulo, encontra-se a seguinte
recomendacao:

A) "Manter os ovos preferencialmente refrigerados."”
B) "O consumo deste alimento bem cozido pode causar danos a saude."
C) “Os ovos sao veiculos de Salmonella.”

D) “Lavar os ovos com agua e sab&o, antes de armazena-los sob refrigeracéo.”

28. Sobre a reutilizacdo de 6leo para fritura, em servigcos de alimentacao, pode-se afirmar:

A) O oleo que estiver livre de alteragdes fisico-quimicas e sensoriais evidentes podera ser
reutilizado, apds ser filtrado em filtro ou pano branco fervido por 15 minutos.

B) O dleo utilizado para peixe s6 podera ser reutilizado em outros tipos de alimentos se
estiver isento de alteracdes fisico-quimicas e sensoriais.

C) Na impossibilidade de controle de temperatura, o 6leo utilizado na fritura de alimentos
devera ser trocado a cada trés dias.

D) A temperatura do 6leo deverda ser controlada durante todo o processo, ndo devendo
ultrapassar 200°C.

29. Tratando-se de recurso junto a Vigilancia Sanitaria, apos notificacdo, pelas autoridades

competentes, de auto de infracdo, a empresa autuada podera apresentar defesa ou
impugnacado do processo no prazo de

A) 7 dias.

B) 10 dias.
C) 30 dias.
D) 15 dias.

30. Sobre as responsabilidades do nutricionista, quanto a estagio para alunos do curso de
Nutricao, é correto afirmar:

A) Os estagios obrigatorios dispensam a supervisdo docente, quando se assegura a
supervisao direta do responsavel técnico da empresa.

B) Nas areas de atuacao privativa do nutricionista, os estagios ndo obrigatérios devem ser
supervisionados por nutricionista.

C) Os estagios nao obrigatorios para o aluno de Nutricdo, em areas de formacao geral,
exigem a supervisao do nutricionista.

D) Devem ser delegadas ao estagiario atividades privativas do nutricionista,
independentemente da forma de superviséao.
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