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AVALIACAO ESPECIFICA
COPEIRO 2023/117
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

1) Os carboidratos sao nutrientes responsdveis por fornecer energia para o nosso corpo.
Assinale a alternativa que representa um alimento fonte deste nutriente.

A) Coracdo de frango
B) Tapioca

C) Tomate

D) Ovo

2) Alimento é toda substancia utilizada pelos seres vivos como fonte de matéria e energia para
poderem realizar as suas fungdes vitais, incluindo o crescimento, movimento e reprodugao.
Margque a alternativa que representa um alimento proveniente dos vegetais:

A) Legumes e hortaligas
B) Leite

C) Ervas medicinais

D) Especiarias

3) Os nutrientes sdo substancias presentes nos alimentos que sdo aproveitadas pelo
organismo, essenciais para seu funcionamento e necessdrio para o crescimento e
manutencao de suas estruturas. S3o eles:

A) Os carboidratos, as proteinas, os lipidios, os minerais e a dgua.

B) Os carboidratos, as proteinas, os lipidios, os minerais e os probioéticos.
C) Os carboidratos, as proteinas, os lipidios, as vitaminas e os probidticos.
D) Os carboidratos, as proteinas, os lipidios, os minerais e as vitaminas.

4) O reaproveitamento de alimentos, utilizado de forma sustentavel, reduz a produgao de lixo
organico, prolonga a vida util do alimento, promove a seguranga alimentar e beneficia a
renda familiar. Sobre este processo assinale a alternativa correta:

A) O desperdicio acontece em todas as etapas da cadeia produtiva, desde a colheita até o
consumo nas residéncias.

B) O desperdicio de alimentos, que acontece em pequenas proporgdes, causa impacto na
sociedade e no meio ambiente.

C) O reaproveitamento de alimentos, como frutas e hortalicas (polpa, cascas, talos e folhas),
ndo é efetivo para reduzir o desperdicio.

D) O tratamento biolégico dos residuos organicos ndo evita que as sobras sejam descartadas
incorretamente.

5) Em relag¢do ao prazo de validade dos alimentos podemos afirmar:



I —

P i-|" :-*-.FI”! ':I ﬁ ISGH : cE.A.RA
RECIONAL e — s g SOVERMD O ESTADO
» NORTE e e . S
A) Quando o vencimento da validade ja ocorreu, o alimento pode ser consumido passado até 7
dias.

B) Os alimentos liquidos sdo isentos do prazo de validade.

C) Apods aabertura da embalagem original, a validade é alterada e deve ser consumida em
menos tempo.

D) Alimentos secos, mesmo apds serem abertos, podem ser utilizados apds o prazo de validade
indicado na embalagem.

6) A utilizacdo, a higienizagdao e o armazenamento adequado dos utensilios e equipamentos de
cozinha sdo necessarios para as boas praticas para servigos de alimentagao. A esse respeito,
assinale a op¢ao incorreta.

A) Liquidificadores devem sempre ser desmontados e lavados apds o uso.

B) Deve-se lavar o fogdo todos os dias com dgua e sabao.

C) Os utensilios de higienizacdo podem se transformar em fontes de contaminacao.

D) Compostos clorados, compostos iodados e radiagao ultravioleta sdo exemplos de meios
quimicos de desinfecgao.

7) O local de preparo dos alimentos deve ser arejado, facil de ser limpo, com piso e paredes
impermeadveis, ter 4gua em quantidade suficiente, telas nas janelas e portas para evitar a
entrada de insetos, possuir boa iluminagao para evitar acidentes e para possibilitar o
desenvolvimento adequado das atividades de manipulagao de alimentos. Assinale a opgdo
que ndo representa um cuidado necessdrio para nao contaminar os alimentos.

A) Nao tocar nos alimentos com as maos sujas ou com ferimentos expostos.

B) Lavar as maos ao manipular alimentos e ao trocar de atividade.

C) Conservar os alimentos sempre de acordo com o fabricante para evitar contaminacdo e
melhorar a vida de prateleira.

D) Provar alimentos utilizando os dedos ou o mesmo utensilio que esta sendo usado na
preparacao do alimento.

8) Assinale a opgdo que ndo representa um passo no processo de lavagem de maos:

A) Humedeca as suas mdos com agua limpa, corrente desligue a torneira e aplique sabao.
B) Esfregue as suas maos durante pelo menos 60 segundos.
C) Seque as suas maos utilizando uma toalha limpa ou seque-as utilizando ar quente.

D) Ensaboe as costas das suas maos, entre os dedos e debaixo das unhas.

9) Emrelagdo as normas de higiene pessoal que devem ser obedecidas durante a manipulagdo
de alimentos, é correto afirmar-se que:
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A) Na area de manipulacdo, é vetado falar, cantar, fumar ou tossir sobre os produtos.

B) Para evitar contaminacdo cruzada, ndo se deve usar sapatos mostrando os dedos.
C) O uso de luvas descartaveis elimina a necessidade de higienizagao das maos.
D) Asunhas dos manipuladores devem ser mantidas curtas e limpas, com esmalte claro.

10) A contaminagdo quimica acontece quando produtos quimicos, como os utilizados na
higienizagao do ambiente de trabalho entram em contato com o alimento, ou até mesmo
pela contaminagao por agrotdéxicos, ainda no cultivo. Também pode acontecer este tipo de
contaminag¢dao quando as frutas, legumes e hortalicas ndo sio bem enxaguados apds
higienizagdo com agua sanitaria. Como podemos evitar a contaminagao por substancias
toxicas:

A) Manter os produtos de limpeza armazenados em locais préprios e longe dos alimentos.
B) Fazer limpeza e manipular/preparar alimentos ao mesmo tempo.

C) Ao fazer uso destes produtos, usar luvas de aco.

D) Lavar bem as maos apds sair do banheiro.

11) Sobre a contaminagdao de alimentos, associe a coluna A com a coluna B e marque a
alternativa com a sequéncia correta.

(A) Desinfetante

(B) Toxinfecgao alimentar

(C) Bactéria

(D) Contaminagdo cruzada

() Quando duas ou mais pessoas adoecem por consumirem um mesmo alimento.
() Ser vivo invisivel ao olho nu e que pode ou ndo causar doenca.

() Produto quimico que elimina a maior parte das bactérias.

() Quando transportamos bactérias de um local, instrumento ou alimento para outro.

A) A B,CD
B) B,CD,A
C) B,CAD
D) D,C, B, A

12) A contaminagdo de alimentos ocorre quando uma determinada comida contém substancias
ou objetos que representam um risco para a saide quando ingeridas. A contaminac¢ao dos
alimentos se da através de agentes contaminantes de varias origens como:

A) Quimica, téxica, bioldgica e ambiental.
B) Fisica, bioldgica, tdxica e quimica.

C) Quimica, fisica, ambiental e toxica.

D) Fisica, quimica, bioldgica e ambiental.
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13) E importante manter habitos sadios com o préprio corpo para preservar nio sé a sua saude,
mas também a das outras pessoas. Podemos citar como cuidado basico de higiene pessoal:

A) Ter roupas e uniformes na cor escura para disfarcar possivel sujeira.

B) Utilizar maquiagem no ambiente de trabalho.

C) Tomar banho todos os dias.

D) Usar anéis, alianca, reldgio, brincos, colares, pulseiras de tamanho pequeno.

14) Sobre o manejo de residuos assinale a alternativa incorreta.

A) A higienizagdo das lixeiras deve ser feita em local distante da 4rea de manipulagdo de
alimentos.

B) O lixo sé deve ser retirado quando estiver completamente cheio para evitar desperdicio de
saco plastico.

C) Aentrada de alimentos sé pode ser a mesma que a saida dos residuos se ocorrer em horarios
diferentes para evitar contaminagao cruzada.

D) O uso de sacos de lixo é importante para manter a limpeza da lixeira.

15) Existem mais de 250 tipos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) no mundo, sendo
que a maioria delas sao infecgdes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e outros
parasitas. Em relagdo a doengas transmitidas por alimentos (DTA) e seguranca dos
alimentos, assinale a op¢ao incorreta.

A) As DTA sdo doencas causadas pela ingestdo de alimentos e(ou) dgua contaminados.

B) As DTA sdo a principal causa de morte no mundo.

C) Alimentos quentes somente estardo seguros para o consumo se aquecidos em temperatura
igual ou superior a 55 °C.

D) Cdlera e botulismo sao exemplos de DTA.

16) Nutri¢do enteral é uma alternativa terapéutica para alimentar pessoas que nio podem e/ou
nao conseguem se alimentar pela boca em quantidade suficiente para manter a saude.Sobre
o preparo desta dieta marque a opgao correta.

A) A dieta enteral devera ser preparada preferencialmente para seu consumo imediato ou
deverd ser consumida em até 24 horas se acondicionada em geladeira.

B) Se sobrar dieta, esta deverd ser guardada para ser utilizada em até 3 dias, evitando assim o
desperdicio.

C) A dieta congelada deve ser aquecida para descongelar mais rapido.

D) Em dias de calor, retirar a dieta da geladeira de 120 minutos, e em dias de frio, cerca de 90
minutos antes do horario de administrar a dieta.
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17) Assinale a alternativa que representa um passo da elaboragdo de dieta enteral.

A) Lave bem as maos com dgua antes de iniciar o preparo. Limpe também a bancada onde sera
feito o preparo com pano de prato;

B) Abra o frasco da dieta enteral e transfira para o frasco plastico o volume prescrito por horario
pelo nutricionista ou médico;

C) O frasco plastico vazio de dieta e o equipo apds o primeiro uso devem ser guardados para
utilizar por 24 horas.

D) O frasco com o restante da dieta deve ser colocado na geladeira devidamente tampado, para
ser usado até 72 horas apds a manipulagao.

18) Marque a alternativa correta sobre o descongelamento de alimentos:

A) O descongelamento deve ser feito de um dia para o outro em local pré-higienizado, em
recipiente tampado.

B) O descongelamento deve ser feito a temperatura ambiente em recipiente aberto para facilitar
0 processo.

C) O descongelamento deve ser feito de um dia para o outro em temperatura ambiente.

D) O descongelamento deve ser feito lentamente sob refrigeracdo, de modo a conservar a
carateristica fisica do alimento.

19) A higienizacdao das maos dos manipuladores de alimentos deve ocorrer sempre:

A) Antes de usar o banheiro.

B) Quando tossir, espirrar ou coc¢ar o nariz.

C) A cada 15 minutos independente da atividade que estiver fazendo.
D) Antes de bater o ponto para iniciar o trabalho.

20) Dietas hospitalares sdo diferentes em sua consisténcia e teor de nutrientes, respeitando a
necessidade de cada paciente. A dieta recomendada para pacientes com dificuldade de
deglutir constituida por alimentos como puré de batata, mingau e carne moida, é chamada
de:

A) Liquida restrita
B) Pastosa

C) Branda

D) Geral



