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AVALIACAO ESPECIFICA
COPEIRO 2026/152

1) Em um hospital, um paciente em pds-operatério necessita de recuperagao dos tecidos. A
equipe de nutricdo orienta aumento de proteinas na dieta. Qual é a principal fun¢ao das proteinas no
organismo?

A) Fornecer energia imediata.

B) Regular a temperatura corporal.
C) Construir e reparar tecidos.

D) Facilitar a digestdo de fibras.

2) Durante o preparo de dietas para pacientes anémicos, o nutricionista refor¢a a inclusio de
alimentos ricos em vitamina B12. Essa vitamina esta diretamente relacionada a:

A) Formacgado de colesterol.

B) Producdo de gldbulos vermelhos.

C) Controle da glicemia.

D) Digestao de lipidios.

3) Um copeiro hospitalar foi orientado a higienizar as maos antes de distribuir as dietas. Essa
pratica é essencial porque:

A) Melhora o sabor dos alimentos.

B) Evita a contaminag¢do dos alimentos.

C) Aumenta a durabilidade dos utensilios.

D) Substitui a limpeza da cozinha.

4) Em uma cozinha hospitalar, o mesmo utensilio foi usado para cortar carne crua e, em seguida,
alimentos cozidos sem higienizagdo. Essa situag¢ao caracteriza:

A) Contaminac¢do quimica.

B) Contaminagao cruzada.

C) Conservacao inadequada.

D) Reaproveitamento correto.

5) Apos ingestao de alimento mal armazenado, varios pacientes apresentaram diarreia e
vOomitos. Esse quadro pode estar relacionado a:

A) Hipertensao arterial.

B) Doenca transmitida por alimento contaminado.

C) Desidratacdo por jejum.

D) Deficiéncia de vitaminas.

6) Em um hospital, alimentos que estragam facilmente precisam ser guardados na geladeira para
nao deteriorar. Em qual faixa de temperatura eles devem ser mantidos?

A)0°Ca5°C.

B) 10°C a 15°C.

C) 20°Ca 25°C.

D) Acima de 30°C.

7) Durante o preparo das dietas, o copeiro identifica um alimento vencido no estoque. A
conduta correta é:
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A) Utilizar rapidamente.
B) Misturar com alimento novo.
C) Descartar o produto.
D) Recozinhar para uso.

8) Em um hospital, sobras de comida foram guardadas na geladeira logo apds o preparo. O que
deve ser feito antes de usar essas sobras de forma segura?

A) Deixar fora da geladeira até o dia seguinte.

B) Usar sem aquecer.

C) Misturar com alimentos crus.

D) Manter na geladeira e aquecer bem antes de servir.

9) Apos a distribuicdo das refei¢des, os utensilios utilizados devem ser:
A) Guardados imediatamente.

B) Apenas enxaguados com agua.

C) Limpos e sanitizados adequadamente.

D) Secos com pano reutilizado.

10) A cozinha hospitalar exige controle rigoroso de higiene. A limpeza do ambiente deve ocorrer:
A) Apenas quando houver sujeira visivel.

B) Em intervalos regulares e programados.

C) Apenas ao final do més.

D) Somente quando solicitado.

11) Um paciente recebe dieta leve com mingau de leite. Para garantir segurancga alimentar, o leite
utilizado deve ser:

A) Cru e recém ordenhado.

B) Fervido ou pasteurizado.

C) Misturado com agua sem tratamento.

D) Reutilizado de preparo anterior.

12) Durante o preparo de dietas hospitalares, o copeiro separa leite, iogurte e queijo. Esses
alimentos pertencem ao grupo:

A) Lacteos.

B) Cereais.

C) Leguminosas.

D) Carnes.

13) Ao final do turno, o copeiro registra os géneros alimenticios utilizados. Esse relatério tem
como principal finalidade:

A) Aumentar o desperdicio.

B) Controlar estoque e reposicdo de alimentos.

C) Substituir o nutricionista.

D) Evitar controle de qualidade.

14) Um paciente estd recebendo nutricdo por sonda nasoenteral. Esse tipo de dieta é
administrado:
A) Pela veia.
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B) Pela pele.
C) Pelo trato gastrointestinal.
D) Por inje¢ao muscular.

15) Antes de manipular a dieta enteral, o profissional copeiro deve verificar:
A) Apenas o sabor.

B) Validade e integridade do produto.

C) Se esta gelado.

D) Apenas a embalagem externa.

16) Durante a entrega de refei¢des, dois pacientes recebem dietas diferentes. Para evitar erros, é
fundamental:

A) Servir rapidamente sem conferéncia.

B) Trocar dietas conforme preferéncia do paciente.

C) Conferir identificacdo correta do paciente.

D) Misturar todas as dietas.

17) Em pacientes com baixa imunidade, a equipe refor¢a consumo de alimentos ricos em vitamina
C, que tem fungao principal de:

A) Produzir energia.

B) Fortalecer o sistema imunoldgico.

C) Formar 0ssos.

D) Regular colesterol.

18) Em uma unidade hospitalar, alimentos secos como arroz e feijao devem ser armazenados:
A) Em temperatura ambiente controlada e seca.

B) Em local umido.

C) Junto a produtos de limpeza.

D) Em geladeira sempre.

19) Durante o plantdao, o copeiro precisa manter o uniforme limpo e adequado. Essa medida é
importante porque:

A) Melhora o desempenho fisico.

B) Evita contaminagdo dos alimentos.

C) Substitui uso de equipamentos.

D) Aumenta o sabor da comida.

20) Em um hospital, alimentos cozidos que ndao foram consumidos podem ser reaproveitados
desde que:

A) Figuem expostos até o proximo dia.

B) Sejam mantidos em temperatura ambiente.

C) Tenham sido armazenados corretamente e dentro do prazo seguro.

D) Sejam misturados com alimentos crus.



