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INSTRUGOES

@ Verifique se este CADERNO DE QUESTOES corresponde ao Processo Seletivo
para o qual vocé esta inscrito. Caso nao corresponda, solicite ao Fiscal da sala que o
substitua.

@ Esta PROVAconstade 40 (quarenta) questdes objetivas.

© Caso o CADERNO DE QUESTOES esteja incompleto ou apresente qualquer
defeito, solicite ao Fiscal da sala que o substitua.

@ Para cada questao objetiva, existe apenas uma (1) alternativa correta, a qual devera
ser assinalada com caneta esferografica, de tinta azul, naFOLHADE RESPOSTAS.

@ Preencha com cuidado a FOLHA DE RESPOSTAS, evitando rasuras. Eventuais
marcas feitas nessa FOLHA, a partirdo numero 41, serdo desconsideradas.

@ Durante a prova, ndo sera permitida ao candidato qualquer espécie de consulta a
livros, codigos, revistas, folhetos ou anotagdes, nem sera permitido o uso de telefone
celular, transmissor/receptor de mensagem ou similares e calculadora.

@ Aoterminaraprova, entregue a FOLHADE RESPOSTAS ao Fiscal da sala.

© A duracio da prova é de trés (3) horas e 30 (trinta) minutos, ja incluido o tempo
destinado ao preenchimento da FOLHA DE RESPOSTAS. Ao final desse prazo, a
FOLHADE RESPOSTAS sera imediatamente recolhida.

© O candidato somente podera retirar-se do recinto da prova apos transcorrida uma (1)
hora do seuinicio.

@ A desobediéncia a qualquer uma das recomendagdes constantes nas presentes
instrucdes podera implicara anulagao da prova do candidato.

Boa Proval!




(F® Tendo em mente a portaria CVS 6/99 de 10 de marco

de 1999, acerca da area fisica de uma Unidade de Ali-
mentacao e Nutricdo (UAN), considere as alternativas
abaixo e assinale a INCORRETA.

(A) As paredes da UAN devem ser de acabamento liso,
impermeavel, lavavel, de cores claras, isentas de
fungos (bolores) e devem encontrar-se em bom

X FAURGS

%8 De acordo com a RDC n° 216, o processo de resfria-

mento de um alimento preparado deve realizar-se de
forma a minimizar o risco de contaminagao cruzada e
evitar a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favorecam a multiplicagdo microbiana. Inicialmente, a
temperatura do alimento deve ser reduzida de

a , em até . Em seguida, o mesmo deve
ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas infe-

estado de conservacao. riores a , ou congelado a temperatura igual

(B) A area para manipulacdo (pré-preparo) de carnes, ou inferiora
aves ou pescados deve ter bancadas, equipamentos
e utensilios de acordo com as preparagoes. Quando
o ambiente for climatizado, a temperatura deve
manter-se entre 10°C e 20°C. Nao deve haver
cruzamento de atividades nesta area.

(C) A sala da administracao deve estar localizada
acima do piso da area total da cozinha, com visor
que facilite a supervisdao geral do ambiente e das
operacdes de processamento.

(D) Deve haver uma area exclusiva para higienizagao
e guarda de material de limpeza ambiental, com
tanque provido de agua fria e quente.

(E) O ambiente deve ter iluminagdao uniforme, sem
ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sem
sombras e sem cantos escuros.

Assinale a alternativa que preenche corretamente as
lacunas, na ordem em que aparecem.

(A) 65°C — 15°C - 2 horas — 5°C — -12°C
(B) 60°C — 10°C — 3 horas — 4°C — -18°C
(C) 72°C - 10°C - 2 horas — 5°C — -12°C
(D) 60°C — 10°C — 2 horas — 5°C — -18°C
(E) 80°C — 15°C - 3 horas — 4°C —-12°C

E A RDC n° 216 determina a padronizacdo de procedi-
mentos operacionais relacionados a diversas atividades.
Assinale a alternativa que NAO apresenta um dos
itens abarcados por esse documento.

(A) Higienizacao de instalacdes, equipamentos e mdveis.
(B) Controle integrado de vetores de pragas urbanas.
(C) Higienizacdo do reservatorio.

(D) Higiene e saude dos manipuladores.

(E) Manipulacdo higiénica dos alimentos.

(P2 A portaria CVS 6/99, de 10 de marco de 1999, trata
dos produtos permitidos para desinfeccao ambiental.
Com base nesse documento, analise as alternativas
abaixo e assinale aquela que apresenta corretamente
um principio ativo e sua respectiva concentracdo.

(A) Alcool: 92,6%

(B) Iodofdrs: 40 ppm

(C) Quaternario de amonio: 250 ppm

(D) Cloro organico: de 100 a 250 ppm

(E) Hipoclorito de sodio: de 50 a 150 ppm

€} Entre os contetidos que a portaria CVS 6/99 de 10/03/99
aprova, podemos citar

(A) regulamento técnico sobre os parametros e critérios
para o controle higiénico-sanitario em estabeleci-
mentos de alimentos.

(B) regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos
para alimentos.

(C) regulamento técnico para rotulagem de alimentos
embalados.

(D) normas gerais para prestacdao de servicos de
controle de vetores e pragas urbanas.

(E) lista de verificacdo em Boas Praticas para servicos
de alimentacdo e normas para cursos de capaci-
tagdo na mesma area.
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A Com base na RDC n° 216, assinale a alternativa que

apresenta um procedimento correto na preparagao de
alimentos.

(A) Para o uso de dleos e gorduras, os mesmos devem

X FAURGS

Considere as afirmacdes abaixo sobre controle higié-
nico-sanitario em UAN.

I - A utilizacdo de escovas durante a higienizacdo das
maos da uma falsa idéia de limpeza e é contra-

(B)

©

(D) O prazo maximo de consumo do alimento prepa-

(B)

ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a
200°C (duzentos graus Celsius). Sempre que houver
formacdo intensa de espuma e fumaca ou altera-
¢Oes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas
ou sensoriais das substancias — tais como aroma e
sabor —, 0 dleo e a gordura devem ser trocados.

O descongelamento deve ser conduzido de forma
a evitar que as areas superficiais dos alimentos
figuem em condigGes favoraveis a multiplicacdo
microbiana. O descongelamento deve ser efetuado
em condigOes de refrigeracdo inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius) ou, se o alimento for submetido
imediatamente a cocgdo, em forno de micro-ondas.

Apds serem submetidos a coccdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condigOes de
tempo e temperatura que nao favorecam a multi-
plicacdo microbiana. Para conservagao a quente,
os alimentos devem ser submetidos a temperaturas
superiores a 55°C (cinquenta e cinco graus Celsius)

indicada durante os procedimentos de higiene para
manipulagao de alimentos.

II - O uso de luvas plasticas descartaveis deve ser
observado na manipulacdo de alimentos prontos
para consumo, que ja sofreram tratamento térmico.

II1- O Codex Alimentarius e a Comissao Internacional de
Especificacdes Microbioldgicas para alimentos
reconhecem que a utilizacdo de mascaras é um
procedimento adequado para a protecdo dos
alimentos.

Quais estdo corretas?

(A) Apenas I.

(B) Apenas II.
(C) Apenas III.
(D) Apenas I eIl
(B) I, Il eIII.

por no maximo 12 (doze) horas.

rado e conservado sob refrigeracao a temperatura
igual ou inferior a 10°C (dez graus Celsius) é de 4
(quatro) dias.

O tratamento térmico deve garantir que todas as
partes do alimento atinjam uma temperatura de no
minimo 60°C (sessenta graus Celsius). Tempera-
turas inferiores também podem ser utilizadas no
tratamento térmico, desde que as combinacdes de
tempo e temperatura sejam suficientes para asse-
gurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
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Numere a segunda coluna de acordo com a primeira,
de cima para baixo, associando corretamente os ter-
mos as suas respectivas definicoes.

(1) controle sanitario
(2) controle higiénico
(3) desinfeccao

(4) assepsia

( ) Acdes que visam melhorar os processos e atribuir
segurancga na preparagao dos alimentos e no con-
trole da sobrevivéncia e multiplicacdo dos perigos
bioldgicos.

( ) Procedimento que elimina ou reduz os micro-
organismos patogénicos até niveis suportaveis,
sem risco a saude.

( ) Acdes que visam melhorar a higiene como um
todo; Boas Praticas nos procedimentos de higiene
ambiental, pessoal e preparacao dos alimentos.

( ) Procedimento que evita o retorno da contaminagao,
seja ela bioldgica (microbioldgica), quimica ou fisica.

A sequéncia numérica correta de preenchimento dos
parénteses, de cima para baixo, é

(A)1-3-2-4
(B)1-4-2-3
(C)2-3-1-4
(D)2-4-1-3
(E)3-2-4-1
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(F)Y Assinale a afirmativa correta em relacdo ao transporte

de alimentos.

(A) Biscoitos, balas, cereais e graos a granel ou pré-
embalados, cafés, doces em pasta e gorduras em
embalagens nao metdlicas podem ser transportados
em veiculo aberto, com protecdo de lona, plasticos
e outros.

(B) Paes, produtos de panificacdo, produtos carneos,
pescado salgado e produtos de confeitaria podem
ser transportados em veiculo fechado, a tempera-
tura ambiente, com imobilidade dos recipientes para
garantia da integridade dos produtos.

(C) Sao condicdes exigidas para o transporte fechado,
isotérmico ou refrigerado: termdmetro em perfeitas
condigOes de funcionamento, estrados, prateleiras,
caixas, ganchos removiveis, tudo em material liso,
resistente, impermeavel e atoxico, para facilitar a
limpeza e desinfecgao.

(D) Sao condicbes exigidas para o transporte aberto:
presenca de ganchos removiveis, estrados e prate-
leiras, feitos em material de facil limpeza e desin-
feccdo, que ndo ocasione danos ou deterioracdao
dos produtos.

(E) Nao é permitido o transporte de leite cru nem de
hortaligas ou similares em veiculo aberto.

X FAURGS

FER A presenca de micro-organismos na superficie dos ob-
jetos representa um importante fator de contaminacao.
De acordo com o risco de causar toxinfeccdes, os uten-
silios domésticos podem ser classificados como sendo
de alto risco ou de baixo risco. Entre os de alto risco,
encontram-se

(A) amaciador de bifes, batedeira, cumbuca, bandeja
estampada.

(B) amaciador de bifes, batedeira, assadeira, escorredor
de macarrao.

(C) cuba de banho-maria, cepo de madeira, prato,
colher.

(D) prato, bandeja estampada, cumbuca, copo de vidro.

(E) cuba de banho-maria, assadeira, colher, copo de
vidro.

Segundo Eneo, um ambiente é classificado de acordo
com 0s micro-organismos nele encontrados. Com base
nisso, assinale a alternativa correta.

(A) Quando ha presenca de Salmonella spp., Staphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus, Escherichia colli,
Pseudomonas aeruginosa, o ambiente estd em
“condigdes higiénicas insatisfatorias”.

(B) Quando ha presenca de micro-organismos mesofilos
(heterotroficos) em contagem acima do recomen-
dado, o ambiente esta em “condicdes inadequadas
de higienizacao”.

(C) Quando ha sujidades macroscopicas e residuos de
alimentos e gordura que tornem dispensavel a ana-
lise microbiolégica, o ambiente esta em “condigbes
higiénico-sanitdrias insatisfatdrias”.

(D) Quando ha presenca de bolores e leveduras, o
ambiente esta em “condicOes higiénico-sanitarias
insatisfatdrias”.

(E) Quando ha presenca de micro-organismos mesofilos
(heterotrdficos) em contagens acima do recomen-
dado, o ambiente estd em “condigdes higiénicas
insatisfatdrias”.

iPA Considere as situacdes abaixo.

I - Utilizar salsa ou outro vegetal para decoragao de
alimento pronto.

II - Colocar a carne na frigideira e retira-la dali com o
mesmo utensilio.

III- Manipular o alimento pronto com o mesmo equi-
pamento utilizado para manipular o alimento cru,
sem a devida higienizagao.

Quais das situagbes acima sao exemplos de contami-
nacao cruzada?

(A) Apenas L.

(B) Apenas II.

(C) Apenas III.

(D) Apenas II e III.
(BE) I, Il eIl

FEY O sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) permite identificar o ,
determinar o e indicar o imediato.

Assinale a alternativa que preenche corretamente as
lacunas na ordem em que aparecem.

(A) ponto de controle — perigo — risco

(B) ponto critico — registro — monitoramento

(C) risco — controle — monitoramento

(D) perigo — ponto critico — controle

(E) perigo — monitoramento — ponto de controle
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FZ8 A Portaria CVS 6/99, de 10/03/99, determina exigén-

cias para a area destinada ao armazenamento de ali-
mentos a temperatura ambiente. Segundo a portaria,
os alimentos devem ser separados por grupos. As sa-
carias devem ficar sobre estrados fixos com altura mi-
nima de cm. O espago entre as pilhas, assim
como 0 espago entre as pilhas e a parede, deve ser de
no minimo cm. A distancia entre os alimentos e
o forro deve ser de, no minimo, cm.

Assinale a alternativa que preenche corretamente as
lacunas na ordem em que aparecem.

(A) 20 — 15 - 30
(B) 25— 10 - 60
(C) 30 — 20 — 40
(D) 25 — 40 - 70
(E) 35— 25— 50

X FAURGS

FEY Qual dos critérios abaixo é o fator mais significativo na
sobrevivéncia dos micro-organismos ou na persisténcia
das toxinas?

(A) Elevada atividade aquosa ou alimentos Umidos.

(B) Misturar com molho quente alimentos cozidos e
refrigerados, mantendo a temperatura interna
entre 22 e 50°C.

(C) Inadequagao no tempo e/ou na temperatura
durante a coccdo (cozimento ou processos de
aquecimento).

(D) Armazenamento em grandes quantidades na
refrigeracao.

(E) Manutencao de alimentos por mais de 4 horas em
ambiente morno ou em condigOes favoraveis para
a multiplicacdo de micro-organismos patogénicos
entre a preparacao e 0 consumo.

De acordo com a RDC n° 216 de 15/09/04, um
procedimento deve ser adotado com o objetivo de
prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um
agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Qual o nome
desse procedimento?

(A) Boas Praticas.

(B) Medida de Controle.

(C) Saneamento.

(D) Procedimento Operacional Padrdo.
(E) Manipulacao de Alimentos.

iEX De acordo com a RDC n° 216, os registros do Manual
de Boas Praticas devem ser mantidos por, no minimo,

(A) 30 dias.
(B) 60 dias.
(C) 90 dias.
(D) 1 ano.

(E) 5 anos.

Conforme a portaria CVS 6/99 de 10/03/99, a quanti-
dade, o tempo e temperatura da guarda de amostra
gue deve ser realizada para esclarecimento de ocor-
réncia de enfermidade transmitida por alimentos
prontos para o consumo é de, no minimo,

(A) 100g por 72h até 4°C.
(B) 50g por 72h a 4°C.
(C) 80g por 48h até 6°C.
(D) 50g por 48h a 8°C.
(E) 100g por 24h a 6°C.

PX] Bastonete gram-positivo, aerdbio facultativo, produtor
de toxina, encontrado por toda a natureza e formador
de esporo, podendo sobreviver a muitos processos de
coccdo. Cresce bem em alimentos cozidos devido a
inativagdo da microflora competidora.

A qual género de bactéria o texto acima se refere?

(A) Bacillus cereus.

(B) Clostridium perfringens.
(C) Listeria monocytogenes.
(D) Yersinia enterocolitica.
(E) Salmonella spp.

De acordo com o Codex Alimentarius, ha algumas
situacOes erradas quanto a legislagdo, mas que ndo
representam risco a salde. Essas situagdoes se chamam

(A) pontos criticos.

(B) riscos.

(C) pontos criticos de controle.
(D) pontos de controle.

(E) limites criticos.

m Os micro-organismos aderem as superficies e crescem
como uma comunidade. A adesao de micro-organismos
resulta em uma estrutura chamada

(A) capsula.
(B) glicocalix.
(C) colonia.
(D) biofilme.
(E) flagelos.

2

FAURGS — HCPA — Edital 02/2010

A

PS 28 — NUTRICIONISTA | — Producéo e Distribui¢cdo

Pag. 6



PP Sobre a bactéria Salmonella spp., esti INCORRETO

afirmar que

(A) a maioria das espécies é modvel, com flagelos
peritriquios.

(B) é uma bactéria gram-negativa, anaerdbia facul-
tativa.

(C) é uma bactéria em forma de bastonetes curtos, da
familia enterobacteriaciae.

(D) forma esporos e é termorresistente.

(E) a temperatura minima para o seu crescimento € de
cerca de 5°C.

X FAURGS

Como se faz a subdivisdo simples de um alimento?

(A) Descascando.

(B) Espremendo.

(C) Moendo.

(D) Filtrando.

(E) Centrifugando.

Numere a segunda coluna de acordo com a primeira,
associando as classificagdes de necessidade de oxigénio
para crescimento e multiplicacdo com os géneros de
bactérias.

(1) aerdbios ( ) Escherichia coli
(2) anaerét?ios ( ) Staphylococcus aureus
(3) facultativos ( ) Clostridium perfringens
( ) Salmonella spp.
( ) Clostridium botulinum

A sequéncia numérica correta de preenchimento dos
parénteses, de cima para baixo, é

(A)1-3-2-3-2.
(B)1-2-2-3-3,
(C)2-1-3-1-2
(D)3-1-2-2-1

(E)3-2-1-2-3.

Numere a coluna da direita de acordo com a da
esquerda, de cima para baixo, associando as cores
das hortalicas com a substancia responsavel pela sua
pigmentagao.

(1) verdes ( ) licopeno
(2) amarelas/alaranjadas ( ) antocianina
(3) vermelhas ( ) clorofila
(4) vermelho-arroxeadas ( ) flavonas
(5) branco-amareladas ( ) caroteno e
xantofila

A sequéncia numérica correta de preenchimento dos
parénteses, de cima para baixo, é

(A) 1-5-3-4-2
(B)3-4-1-5-2
(C)3-1-4-5-2
(D)4-2-1-5-3
(E)5-4-1-3-2

Os organismos causadores de doencas transmitidas por
alimentos sdo normalmente divididos em dois grupos:
, como Salmonella spp., Campylobacter e
Escherichia col, e como Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum.

Assinale a alternativa que preenche corretamente as
lacunas na ordem em que aparecem.

(A) esporulados — ndo esporulados
(B) infecciosos — intoxicantes

(C) neutros — saprdfitas

(D) gram-positivos — gram-negativos
(E) patdgenos — antagonistas

Tenho um estoque de 200kg de batata inglesa.
Considerando que o fator de correcao da batata
inglesa é 1,06 e o per capita 150g, quanto preciso
comprar de batata inglesa para produzir 2000 refeicdes?

(A) 100 kg.
(B) 118 kg.
(C) 128 kg.
(D) 300 kg.
(E) 318 kg.

P Qual a tolerdncia maxima para presenca da bactéria

Salmonella spp. em 25g de amostra de carne de frango,
conforme a RDC n° 12, de 02/01/01?

(A) Zero.

(B) 1 x 102 UFC.
(C) 2x 102 UFC.
(D) 1 x 103 UFC
(E) 2 x 103 UFC.
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Sdo métodos de conservagao dos alimentos:

(A) panaceias, calor, frio, rotulagem.
(B) panaceias, desidratacdo, vacuo, rotulagem.

(C) adicao de substancias quimicas, calor, frio, rotu-
lagem.

(D) adicao de substancias quimicas, panaceias, calor,
frio.

(E) adicao de substancias quimicas, calor, frio, vacuo.
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X FAURGS

ED) Assinale a alternativa que apresenta hortalicas classi- | €28
ficadas como grupo A, segundo sua concentragao de
hidrato de carbono.

(A) Milho verde, palmito, beterraba, alface.
(B) Pimentdo, cenoura, tomate, abdbora.
(C) Chuchu, vagem, berinjela, agrido.

(D) Abobrinha, espinafre, pepino, repolho.
(E) Aspargo, nabo, rabanete, couve-flor.

EFM A capacidade do estdmago numa situacdo pds-gastro-
plastia, segundo Krause, é de

(A) 20 a 30 ml.
(B) 40 a 50 ml.
(C) 60 a 70 ml.
(D) 80 a 90 ml.
(E) 100 a 110 ml.

Considere as afirmacOes abaixo sobre as caracteristicas
das dietas.

I - A dieta com restrigdao de fibras é inadequada na
guantidade de macronutrientes, pobre em residuos
e sem alimentos flatulentos.

II - A dieta branda é normal em nutrientes, com o
minimo de fibras e isenta de alimentos flatulentos.

III- A dieta hipossodica é normal em macronutrientes,
com teor de sddio intrinseco e extrinseco de 1 a 3g
por dia.

Quais estdo corretas?

(A) Apenas I.

(B) Apenas II.

(C) Apenas III.
(D) Apenas II e III.
(B) I, Il e III.

EPA Qual o sintoma caracteristico do Diabetes tipo I? 35.

(A) Glicose pds-prandial aumentada.

(B) Maior gliconeogénese nas primeiras horas da
manha.

(C) Dores articulares.
(D) Polifagia.
(E) Cetoacidose.

EEX A dieta com restricio de fibras tem por objetivo minimi-
zar a quantidade de residuos no intestino, prolongar o
tempo de transito intestinal e diminuir o volume das
fezes. Numa dieta com restricdo de fibras, o contetdo
total de fibras em gramas por dia deve ser

O colostro apresenta em sua composicao as seguintes
caracteristicas:

(A) é rico em proteina, pobre em anticorpos, pobre
em hidrato de carbono.

(B) é rico em proteina, pobre em gordura, pobre em
hidrato de carbono.

(C) é pobre em proteina, rico em anticorpos, rico em
gordura.

(D) é pobre em proteina, pobre em anticorpos, rico
em hidrato de carbono.

(E) é rico em anticorpos, rico em hidrato de carbono,
pobre em gordura.

(A) menor que 10g.
(B) entre 11 e 13g.
(C) entre 14 e 17g.
(D) entre 18 e 21g.
(E) entre 22 e 25g.

2

Considere as indicagOes abaixo.

Fornecer uma dieta nutricionalmente adequada e em
consisténcia, que evite o risco de aspiracao, bronco-
pneumonia e outras consequéncias. Fornecer alimentos
que estimulem a degluticdo e que requeiram o minimo
de esforco na mastigacdo. Evitar a desidratacdo.

Essa dieta € indicada para qual patologia?

(A) Refluxo gastroesofagico.

(B) Obstipacao intestinal.

(C) Disfagia.

(D) Insuficiéncia cardiaca congestiva.
(E) Insuficiéncia hepatica.
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A dieta para hemodialise e didlise peritoneal intermi-

tente deve ser

(A) hiperproteica, restrita em sdédio (1 a 3g/dia), em
potassio (1 a 3g/dia) e em liquidos (500 a 1000
ml/dia).

(B) hiperproteica, com controle caldrico, restrita em
carboidratos e sodio (1 a 3g/dia), normal ou rica
em potassio, sem restricdo hidrica, porém evitando
0 excesso.

(C) hiperproteica, com controle caldrico, restrita em
sddio, dependendo da condicao de hipertensao e
restrigao hidrica.

(D) rica em liquidos, normoproteica, normocaldrica,
pobre em purinas, rica em fibras e com controle de
sodio.

(E) normal em todos os nutrientes, sem restricdo
hidrica, pobre em fibras e com controle de sodio.

X FAURGS

Um hospital geral de grande porte tem 750 leitos e
oferece 8.200 refeigGes diariamente. Seus funcionarios
tém uma carga horaria semanal de 40h com uma folga
semanal, tendo uma auséncia diaria elevada, com ab-
senteismo de 5,6% ao més. Em regime normal, os
funcionarios trabalham em feriados, com 30 dias de
férias ao ano. Além desses dados, considere as formulas
abaixo.

Indicador de pessoal fixo =
n° refeicbes x 15 minutos
Jornada diaria de trabalho

Indicador de pessoal substituto =
365 dias no ano — periodo de descanso
Periodo de descanso

Qual o ndimero de funcionarios necessario para esse
Servico de Nutrigdo e Dietética?

Observacdo: no resultado final do calculo, ignore as
casas apos a virgula.

(A) 270.
(B) 274.
(C) 282.
(D) 326.
(E) 344.

€Y Com base no codigo de Etica do Nutricionista, numere
a segunda coluna de acordo com a primeira, associando
corretamente os termos com os itens a eles relacio-
nados.

(1) Direitos do nutricionista

(2) Responsabilidades profissionais

(3) Deveres do nutricionista

(4) Relagao entre nutricionistas e outros profissionais

( ) Respeitar a hierarquia técnico-administrativa em
sua area de atuagao.

( ) Manter o sigilo sobre informagdes adquiridas no
exercicio das atividades profissionais, ressalvados os
casos que exijam informagBes em beneficio da
salde dos individuos e coletividade sob responsa-
bilidade profissional do nutricionista.

( ) Ter acesso a informag0Oes referentes a individuos e
coletividades sob sua responsabilidade profissional
que sejam essenciais para subsidiar sua conduta
técnica.

( ) Colaborar com as autoridades sanitarias e de
fiscalizagdo profissional.

A alternativa que apresenta a sequéncia numérica que
completa corretamente os parénteses, de cima para
baixo, €&

FTY Assinale a alternativa que NAO apresenta um direito
do nutricionista.

(A) Exercer a profissdao com ampla autonomia, nao
sendo obrigado a prestar servicos incompativeis
com suas atribuigOes, cargo ou fungdo técnica.

(B) Pronunciar-se em matéria de sua habilitacdo, sobre-
tudo quando se tratar de assuntos de interesse dos
individuos e da coletividade.

(C) Identificar-se, informando sua profissdo, nome,
nimero de inscricdo no Conselho Regional de
Nutricionistas e respectiva jurisdicdo, quando no
exercicio profissional.

(D) Emitir atestado de comparecimento a consulta
nutricional.

(E) Fornecer atestado de qualidade de alimentos, de
outros produtos, materiais, equipamentos e
servigos.

2
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