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AVALIACAO ESPECIFICA
COPEIRO 2026/123

1) No momento da organizag¢ao da refeicao do paciente, o copeiro deve mexer constantemente a
mistura enquanto ela é aquecida. Por que esse cuidado é importante?

A) Diminuir o valor nutricional.

B) Evitar a formacdo de grumos e que o alimento grude no fundo.

C) Reduzir a quantidade de leite.

D) Aumentar o tempo de preparo.

2) Durante a montagem da bandeja de um paciente, o copeiro inclui alimentos como leite, queijo e
iogurte, conforme orientacdo da dieta prescrita. Esses alimentos sdao importantes porque sdo boas
fontes de quais nutrientes?

A) Ferro e vitamina C.

B) Calcio e proteinas.

C) Fibras e carboidratos complexos.

D) Sédio e gorduras trans.

3) No preparo de um mingau para pacientes na copa hospitalar, o copeiro utiliza leite como
ingrediente. Qual pratica é essencial para garantir a seguranca alimentar nesse processo?

A) Usar leite cru sem aquecer.

B) Armazenar o leite fora da geladeira.

C) Verificar a validade e manter o leite refrigerado.

D) Misturar o leite com dgua antes de usar.

4) Na rotina de um copeiro hospitalar, antes de iniciar o manuseio de alimentos na copa, é
fundamental realizar a higienizacdo das maos. Qual é a principal finalidade desse procedimento?

A) Reduzir a contaminagdo por microrganismos.

B) Melhorar o sabor dos alimentos.

C) Aumentar a durabilidade dos alimentos.

D) Evitar o uso de utensilios.

5) Qual das alternativas apresenta uma atitude correta na manipulagao de alimentos?
A) Manipular alimentos com feridas nas maos sem protecao.

B) Utilizar adornos como anéis e pulseiras durante o preparo.

C) Manter unhas limpas, curtas e sem esmalte.

D) Provar alimentos com o mesmo utensilio varias vezes.

6) No ambiente da copa hospitalar, o copeiro deve armazenar corretamente os alimentos na
geladeira apds o recebimento e preparo, seguindo as normas de seguranga alimentar. A conservagao
adequada dos alimentos em geladeira ajuda a:

A) Eliminar todos os microrganismos presentes.

B) Impedir completamente a contaminagao.

C) Retardar a multiplicacdo de microrganismos.

D) Aumentar o valor nutricional dos alimentos.

7) O habito de aproveitar integralmente os alimentos traz uma série de beneficios, ja o
reaproveitamento de alimentos tem como principal objetivo:

A) Aumentar o custo das refeigdes.

B) Reduzir o desperdicio e aproveitar melhor os nutrientes.
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C) Tornar os alimentos menos saudaveis.
D) Diminuir a producdo de alimentos.

8) A contaminagdo cruzada de alimentos ocorre por contato direto ou indireto e é uma causa
importante de intoxicagdes alimentares. A principal via de contaminagao cruzada ocorre quando:

A) O alimento é aquecido corretamente.

B) Alimentos crus entram em contato com alimentos prontos para consumo.

C) O alimento é armazenado em geladeira.

D) O alimento é lavado com agua potavel.

9) Doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo infecgdes ou intoxicacoes causadas pela
ingestdao de dgua ou alimentos contaminados. Qual das doengas abaixo é tipicamente transmitida por
alimentos contaminados?

A) Dengue.

B) Tuberculose.

C) Salmonelose.

D) Gripe.

10) A maioria das DTAs dura alguns dias, mas a higienizacdo correta é fundamental para evitar
complicagdes, especialmente em criangas e idosos. Os sintomas mais comuns de doengas transmitidas
por alimentos incluem:

A) Dor muscular apenas.

B) Queda de cabelo.

C) Aumento da pressao arterial.

D) Diarreia, nauseas e vomitos.

11) Qual das praticas abaixo é a mais adequada para evitar a contamina¢dao cruzada na
manipulacao de alimentos?

A) Utilizar o mesmo utensilio para cortar carne crua e vegetais, desde que sejam lavados rapidamente
com agua.

B) Armazenar alimentos crus e cozidos juntos no mesmo recipiente, desde que estejam refrigerados.

C) Lavar as maos entre o manuseio de alimentos crus e prontos para consumo.

D) Descongelar alimentos a temperatura ambiente por algumas horas antes do preparo.

12) Durante a montagem das bandejas, um paciente precisa de energia rapida para suas atividades
e recuperagao. Qual nutriente deve estar presente em maior quantidade para atender essa
necessidade?

A) Vitaminas e minerais.

B) Carboidratos.

C) Proteinas.

D) Fibras.

13) Um paciente em pds-operatdrio precisa de uma dieta que ajude na cicatrizagdo e recuperagao
dos tecidos. Ao conferir a refeicdo antes de entregar, qual nutriente vocé deve observar se esta
adequado?

A) Carboidratos.

B) Lipidios.

C) Proteinas.

D) Sédio.
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14) Ao organizar as refei¢des conforme orientacdao da equipe de nutri¢do, vocé observa que frutas e
verduras estdao sempre incluidas. Isso ocorre porque esses alimentos sao ricos em vitaminas e minerais,
que tém qual fungao principal no organismo?

A) Fornecer energia imediata em grandes quantidades.

B) Regular fun¢des do organismo e auxiliar na prevencao de doencas.

C) Substituir outros nutrientes como proteinas.

D) Aumentar apenas o peso corporal do paciente.

15) Ao preparar a bandeja de um paciente, vocé percebe que um alimento apresenta cheiro
estranho e alteragdo na cor. Qual deve ser sua atitude?

A) Servir o alimento normalmente, pois pode ser apenas aparéncia.

B) Misturar com outros alimentos para disfarcar o problema.

C) Descartar o alimento e comunicar a equipe responsavel.

D) Aquecer o alimento para eliminar qualquer risco.

16) Ao manipular dietas enterais, qual pratica deve ser adotada para evitar contaminagdo?
A) Utilizar luvas sem necessidade de higienizar as maos.

B) Manter unhas compridas para facilitar o manuseio.

C) Realizar higiene adequada das maos antes e apds o contato com a dieta.

D) Deixar os materiais abertos durante todo o turno para agilizar o trabalho.

17) Durante o transporte da dieta enteral até o paciente, qual cuidado é mais importante para
garantir a seguranca alimentar?

A) Transportar junto com outros alimentos comuns para otimizar tempo.

B) Manter a dieta em temperatura e condi¢des adequadas conforme orientacgao.

C) Deixar o frasco aberto para evitar pressao interna.

D) Agitar constantemente durante todo o trajeto.

18) Durante a rotina na copa hospitalar, o copeiro utiliza o mapa de dieta para organizar as bandejas
dos pacientes. Qual é a principal fun¢ao do mapa de dieta?

A) Orientar a montagem correta das refeicdes conforme a prescricao dietética de cada paciente.

B) Indicar apenas o numero de leitos ocupados no hospital.

C) Informar os horarios de visita dos pacientes.

D) Substituir a prescricao feita pelo nutricionista.

19) Durante a organizacao dos alimentos na copa hospitalar, o copeiro identifica produtos com
diferentes datas de validade. Qual é a conduta correta nesse caso?

A) Utilizar primeiro os alimentos com data de validade mais longa.

B) Misturar alimentos vencidos com os dentro da validade para evitar desperdicio.

C) Ignorar a data de validade se o alimento apresentar boa aparéncia.

D) Utilizar primeiro os alimentos com vencimento mais préximo, seguindo o principio PEPS (primeiro que
entra, primeiro que sai).

20) Durante a rotina na copa hospitalar, qual pratica é correta em relagdo a limpeza e conservagao
de utensilios e equipamentos?

A) Higienizar utensilios e equipamentos apds cada uso, seguindo os protocolos estabelecidos.

B) Realizar a limpeza apenas ao final do turno, independentemente do uso.

C) Utilizar o mesmo pano para limpar superficies, utensilios e equipamentos.

D) Lavar os utensilios apenas com agua, sem uso de produtos adequados.
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