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A prova tera duragdo de 3 (irés) horas, considerando, inclusive, a marcacgio do cartdo-resposta.

A prova objetiva devera ser feita, obrigatoriamente, 4 caneta esferografica, fabricada em material incolor e
transparente, de tinta azul ou preta, ndo sendo permitido o uso de régua, lapis, lapiseira, marca texto, corretive
elou borracha.,

E de responsabilidade do candidato a conferéncia deste caderno que contém 60 {sessenta} questdes de milfipla escolha, cada
uma com 4 (quatro) alternativas (A .B,C e D}, distribuidas da seguinta forma:

Contedido N° de questoes
Polticas Pliblicas do SUS 10
Vigilandia em Salide 5
Vigilancia Senitaria 15
Nutrigio L

Transcreva a frase abaixo, para o espago determinado no cartdo-resposta, com caligrafia usual, para
posterior exame grafoldgico.

"Aprender & mudar posturas”

Em hipdtese alguma havera substitui¢io do cartdo-resposta por erro do candidato.

O telefone celular desligado e demais pertences ndo permitidos deverdo permanecer acondicionados em
saco de seguranga devidamente lacrado, desde o momento da entrada na sala de prova até a saida do
candidato do estabelecimento de realizagdo da mesma.

O candidato cujo aparelho celular ou outro equipamento, mesmo que acondicionado no saco de seguranga e
debaixo de sua carteira, venha a tocar, emitindo sons de chamada, despertador etc., SERA ELIMINADO DO
CERTAME.

Sera vedado ao candidato, dentro da sala de realizagio da prova, independentemente, do inicio da prova:

a) o uso de lupas, éculos escuros, protetores auriculares ou quaisquer acessdrios de cobertura para cabega,
tais como: chapéu, boné, gorro etc. salvo se autorizado, previamente pela Geréncia de Recrutamento e Sele-
¢ao, conforme estabelecido no edital regulamentador do certame;

b) o empréstimo de material efou utensilio de qualquer espécie enfre os candidatos;

¢) a consulta a qualguer material {legislago, livros, impressos, anotacfes, jornal e revista);

d) 0 use de qualquer tipe de aparelho eletrénico.

Os reldgios de pulso serdo permitidos, desde que nao sejam digitais ou emitam sons e permanegam sobre
a mesa, a vista dos fiscais, até a concluséo da prova.

N&o serd permitido ao candidato fumar conforme determinado no art. 49 da Lei Federal n® 12.546/2011.
Somente apos decorrida uma hora do inicio da prova, ¢ candidato, ainda que tenha desistido do certame,
poderd entregar o cartdo-resposta devidamente assinado e com a frase transcrita e retirar-se do recinto
levando o seu caderno de questdes.

Nao sera permitida, em hipdtese alguma, a copia das marcagdes efetuadas no cartdo-resposta.

Os trés Ultimos candidatos deverdo permanecer em sala, sendo liberados somente quando todos tiverem
concluido a prova ou o tempo tenha se esgotado, sendo indispensavel o registro dos seus nomes e assina-
turas na ata de aplicagéo de prova.

N&o serd permitido o uso de sanitarios por candidatos que tenham terminado a prova.

O FISCAL DE SALANAO ESTAAUTORIZADO AALTERAR QUAISQUER DESSAS INSTRUGOES.

O gabarito da prova seré publicado no Diario Oficial do Municipio do Rio de Janeiro - D.O. Rio, no segundo dia
util apds a realizag8o da prova, estando disponivel também, no sife hitp:/prefeiftira. rio/web/portaldeconcursos.
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POLITICAS PUBLICAS DO SUS
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De acordo com a Constituigao Federal Brasileira, a satde é
direito de todos e dever do Estado, sendo garantida por meio
de:

(A) politicas econdmicas que visem & manutenggo do risco
de doengas e de outros agravos, & ao acesso universal
e igualitario as acdes e a0s servigos para sua promogao,
protecaa, recuperagéo e reabilitagdo

(B} politicas regulatorias e distributivas que visem & redugéo
do risco de doengas & de outros agravos, com acesso a
services de salde publica para individuos com renda
inferior a quatro salarios minimos

{C) politicas fiscais & monetérias que visem a redugo dos
custos de doenga e de outros agravos, e ao acesso
universal e igualitario s agdes e a0s servigos para sua
promogao, protecéo e recuperacéo

(D) politicas socials e econdmicas que visem & redugso do
risco de doenca e de outros agravos, € ao acesso
universal e igualitario as agdes e aos servigos para sua
promocao, protecdo e recuperagéo

Sobre a participagéo da iniciativa privada no ambito do Sistema
Unico de Salde, é correto afirmar que:

(A} asinstituigdes privadas com fins lucrativos tém prioridade
na participagao no Sisterna Unico de Saude, por meio da
formalizagéo de contratos.

(B) aprestagdode servicos de assisténcia & saude no Sistema
Unico de Safide deve ser principalmente oferecida pela
iniciativa privada

(C) o Sistema Unico de Saude no Brasil nfo prevé a
participacdo da iniciativa privada na prestagéo de servigos
de assisténcia 3 salde.

{D) a assisténcia  salde & livre a iniciativa privada podendo
participar de forma complementar ao Sistema Unico de
Salide

Um conjunte de ages que proporcionam o conhecimento, a

detecgio ou prevencdo de qualquer mudanga nos fatores

determinantes e condicionantes de salde individual ou coletiva,

com a finalidade de recomendar e adotar as medidas de

prevengio e controle das doengas ou agravos, entende-se

por:

{A} vigilancia epidemiolégica

{B) vigilancia nutricional

(C) vigilancia ambiental

(D) vigilancia sanitaria

As acdes de vigilancia sanitaria estdo no campo de atuagéo do

Sistema Unico de Saude, abrangendo:

(A} aparticipagao na normatizagdo, fiscalizagéo e no controle
dos servigos de salide do trabalhador

(B) a organizagdo dos servigos plblicos de modo a evitar
duplicidade de meios para fins idénticos

(C) o controle da prestag&o de servigos que se relacionam
direta ou indiretamente com a satde

(D) a preservagéo da autonomia das pessoas na defesa de
sua integridade fisica e moral
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Um conjunto de agdes e servigos de salde articulados em
niveis de complexidade crescente, com afinalidade de garantir
a integralidade da assisténcia a salde, & denominado de:
{A) atengdo de nivel quatemnario

(B) redes de atengdo a salde

(C) politicas ptiblicas de saide

(D} comissoes intergestoras

A Lei Complementar n® 141/2012 regulamenta ¢ § 3° do art,
198 da Constituicio Federal para dispor sobre os valores
minimos a serem aplicados anualmente pela Unido, pelos
Estados, Distrito Federal e Municipics em agdes e servigos
publicos de salde e da outras providéncias. De acordo com
essa normativa, assinale a altemativa que traz o percentual
minimo da arrecadaciio dos impostos que deve ser aplicado
em agbes e servigos de salde pelos municipios & estados,
respectivamente:
(A) 15% e 12%
{(B) 12% e 15%
(C) 12% e 10%
(D) 15% e 25%

De acordo com a Politica Nacional de Regulagfo de SUS, a
regulagic que tem como objetos a organizagéo, o confrole, o
gerenciamento e a priorizagée do acesso e dos fluxos
assistenciais no dmbito do SUS, e como sujeitos seus
respectivos gestores publicos, sendo estabelecida pelo
complexo regulador e suas unidades operacionais e esta
dimenséo abrange a regulagéo médica, exercendo autoridade
sanitaria para a garantia do acesso baseada em protocolos,
classificagdo de risco e demais critérios de priorizagéo, &
denominada de:

(A) regulagio do acesse 4 assisténcia
(B) regulagio dos sistemas de salde
(C) regulagéo da vigilancia em salide
(D) regulacdo da atengdo & salde

A Politica Nacional de Ateng#o Hospitalar (PNHOSP), instituida
no ambito do Sistema Unico de Saide (SUS), estabelece
diretrizes para a organizagio do componente hospitalar na
Rede de Atengaio & Salde. As praticas assistenciais & gerenciais
desenvolvidas a partir da caracterizago do perfil dos usuérios,
par meio da gestdo de leitos, corresponsabilizagéo das equipes
e avaliagio de indicadores assistencials para efeito dessa
Politica, séo chamadas de:

{(A) modelo de atengdo

(B) pontos de atengéo

(C} gestdo da clinica

{D) linha de cuidado
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em Vigildncia Sanitaria
O Ministério da Saide se utiliza de Programas e Politicas de
Salde para induzir boas praticas, ordenar e nortear os
servicos que compdem a Rede de Atencdo & Salde. O
Programa Sadde na Hora foi instituido por meio da Portaria
MS/GM n® 397/2020. Séo objetivos desse Programa;

{A) ampliar o acesso dos usuarios por meio da implantago
do servico de teleatendimento em salde nos municipios

(B) reduzir o tempo para agendamentos de consultas e
exames no Sistema de Regulagéo Ambulatorial {SISREG)

(C) ampliar o horério de funcionamento das USF & UBS,
possibilitando maior acesso dos usuarios aos servigos

(D) oportunizar o acesso mals célere no atendimento nas
unidades de urgéncia & emergéncia

Os Centros de Atengdo Psicossacial, nas suas diferentes
modalidades, séo servicos de salde de carater aberto e
comunitario que compde a Rede de Atengdo Psicossocial. O
Centro de Atencdo Psicossocial, que atende prioritariamente
pessoas em intenso sofrimento psiquicoe decorrente de
transtomnos mentais graves e persistentes, incluindo agueles
relacicnados ao uso de substancias psicoativas, e outras
situagdes clinicas que impossibilitem estabelecer lagos sociais
e realizar projetos de vida, e que proporgiona servicos de
atencao continua, com funcionamento 24h, incluindo feriados
e finais de semana, ofertando retaguarda clinica e acolhimento
noturnc a outros servicos de salde mental, inclusive CAPS
AD, é intitulado de:

{A) CAPS I
(B) CAPS I
(C) CAPS V
(D) CAPS 1

VIGILANCIA EM SAUDE

it
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A criagéo dos Nlcleos Hospitalares de Epidemiologia, a partir

de 2004, e o estabelecimento das agdes de vigilancia

epidemioldgica em ambito hospitalar, objetivou:

(A) auditar ¢ faturamento das autorizagdes de internagdes
hospitalares no SUS

(B) identificar, investigar e notificar doengas de interesse para
a salde publica

(C) assegurar a seguranga do paciente, segundo protocolos
de acreditagéo

{D) organizar a porta de entrada para o sistema de saide

A vigilancia de emergéncias em saide piblica assumiu sua

expressao maxima na pandemia de Covid-19. As medidas de

prevencdo e controle objetivaram:

(A) propiciar a redugdo de mortes, hospitalizagbes a
disseminacéo da doenga

{B) tratar os infectados e isclar os casos indices para diminuir
o contagio

{C) organizar fluxos assistenciais dos contatos e bloguear a
transmisséo

(D) definir normas e rotinas para realizar internagdes dos
casos graves

13.  Asagdes verticalizadas e no formate de campanhas marcaram
historicamente a ocrigem da vigiléncia em salde no Brasil, a
partir da articulagéo das areas de vigilancia epidemioldgica e
vigilancia sanitaria. A ampliagdo do escopo do sistema de
trabalho em vigilancia em salde de forma transversal ocorre
em decorréncia:

(A) da organizagdo de nlcleos de resposta rapida
(B} da universalizagdo do sistema de salde

(C) da tecnologia em informacgdo em salde

(D) da descentralizagdo e municipalizago

14. Os processos de trabalho em vigilancia em salde passam a
englobar a integragdo das vigilancias epidemiologica, sanitaria,
em salde do trabalhador e ambiental em salde, e, destas,
com a atengéo 3 salde, equipes de salide da familia, ou seja,
com as redes de atengdo a salde. Essa integragdo
compreende:

{A) distribuiggo das atribuigdes das equipes de salde da
familia & de vigilancia em salde, considerando as
especificidades da formagc profissicnal

{B) organizacdo de protocolos centrados nas doengas e suas
especificidades quanto a agente etioldgico e modo de
fransmisséo

(C) conhecimento do territdrio e necessidades em salde
partilhados, planejamento integrado, agdies colaborativas

(D} definigao de rotinas que fagam.a distingao da atuagéo das
areas de vigilancia e drea de atengéc a salide

15. A integragéo entre a ateng&o basica e a vigilancia em salde
potencializou a atuag@o do sistema de salde no territdrio,
durante a pandemia de Covid-19, por meio da:

(A) divisgo do territorio entre agentes de salide da familia e
de vigilancia em salde para detecgéo dos casos indices
no territério

(B) identificagio de casos novos e analise de risco de
agravamento para grupos populacionais mais vulneraveis

(C) distribuigio de equipamentos de prote¢éo individual nos
demicilios cem maior nimero de casos

(D} visitagdo domiciliar direcionada aos territorios com maior
taxa de mortalidade por Covid-19

VIGILANCIA SANITARIA

16. A fritura faz parte do cotidiano de muitos comerciantes, seja no
preparo de refeigdes ou lanches servidos em lanchonetes e
bares. No entanto, os comerciantes, muitas vezes,
desconhecem 0s perigos presentes no processo de fritura,
devendo, assim, se capacitar quanto as Boas Praticas de
fabricagao, adotando alguns procedimentos, como a
substituicéio imediata do 6leo sempre que houver alteragéo
evidente das caracteristicas fisico-guimicas ou sensoriais, tais
como aroma e sabor, ¢ aformagéc intensa de espuma e fumaga,
assegurando a qualidade destes alimentos e a salde dos
consumidores, Dessa forma, os dleos e gorduras utilizados
devem ser aquecidos a temperaturas de até:

(A) 180°C
(B) 200°C
(C) 210°C
(D) 230°C
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em Vigilancia Sanitaria
As Boas Praticas s&o procedimentos que devem ser adotados
por servigos de alimentacéo, a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagao sanitaria, Dessa forma, o praze maxime de consumo
do alimento preparado e conservado sob refrigeragéo a
temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de:

(A) 10 dias

(B) 6 dias
{C) 7 dias
(D) 5 dias

As doengas transmitidas por alimentes (DTAs) s@o uma
importante causa de morbidade e mortalidade em todo ¢
mundo, sendo uma grande preocupagéo da Organizacéo
Mundial de Salde {OMS), Assinale a alternativa que apresenta
o migrorganismo envolvido no seguinte relato: "Uma crianga
morreu e outros quatro membros da mesma familia
permaneciam internados no Hospital Geral de Alagoas (HGE),
em Maceid, com suspeita de botulismo, intoxicagac provocada
por uma bactéria presente em alimentos. De acordo com a
assessoria do hospital, a suspeita € a de que as vitimas tenham
comido mel de abelha sem registro aos Servigos de Inspegéo.
No ultimo més, a familia estava alimentando a crianga com mel
misturado com suco, duas vezes ao dia. Segundo informagdes
do jornal, 0s pais ndo sabiam que o alimente era contraindicado
para bebés. A crianga foi parar no hospital apds comegar a
sofrer convulsges e ter dificuldades para respirar”

(A) Staphylococeus atreus
(B) Clostridium botutinum
(C) Salmonelia enteritidis
{D} Bagillus cereus

O Registro de Estabelecimento de Produgdo Agropecuaria -
REPA é o documento de licenciamente concedido pelo érgo
sanitério municipal, a todo e qualquer estabelecimento ou tocal
sujeite & inspecéc agropecusria de produtos de origem animal
e vegetal. Tal registro tera validade até/de:

{A) o dia 1° de janeiro de cada ano

(B} o dia 30 de abril de cada ano
{C) 180 dias
{D) 100 dias

A resolugBo RDC n® 724/2022 dispde sobre os padries
microbiologicos dos alimentos. De acordo com a norma, o
plano de amostragem de trés classes, adotado pela cadeia
produtiva de alimentos, deve classificar o resultado analitico
da amostra vista como “satisfatério com qualidade
intermediaria”, quando:

(A} o nimero de unidades amostrais com resuliados entre
‘m” e "M" for igual ou menor que “c" e nenhuma unidade
amostral apresentar resultado maior que ‘M

(B) o nimero de unidades amostrais com resuitados entre
“m” e “M" for maior que “¢” ou alguma unidade amostral
apresentar resultada maior que “M"

(C) “c” apresentar resultado igual ou menor que “m” em todas
as unidades amostrais

(D} o resultado observado em todas as unidades amostrais
for auséncia ou mener ou igual a “M"
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Exister vérios mecanismos patogénicos envolvidos com a
determinag8o das DTAs. O Vibrio cholerae & um exemplo de
microrganismo toxigénico, cujo quadro clinico & provocado
por toxinas liberadas quando estes se multiplicam, esporulam
ou sofrem lise naluz intestinal. Dessa forma, pode-se agrupar
esta Doencga Transmitida por Alimentos (DTA) na seguinte
categoria;

(A) intoxicagdes ndo bacterianas
(B) intoxicaches bacterianas
(C) toxinfecches

(D} enterointoxicag&o

De acordo com a RDC 727/2022, que dispde sobre a
rotulagem dos alimentos embalados, ndo é informagéo
obrigatoéria:

(A) denominagéo de qualidade

{B) adverténcia sobre lactose

(C) identificagao do lote

(D} conteddo liguido

A Portaria GM/MS n° 888/2021 dispe sobre os procedimentos
de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo
humang e seu padrdo de potabilidade. Assinale a alternativa
que corresponde ao microrganismo Gue deve ser monitorado,
mensalmente, nos sistemas e nas solugdes alternativas coletivas
de abastecimento de Agua que utilizam mananciais superficiais
nos pontos de captagdo de 4gua, conforme disposto no artigo
29 da Portaria:

{A) Coliformes termotolerantes
(B) virus A (HAV) da hepatite
(C) Cryprosporidium
(D) Escherichia coli

A investigagao epidemiologica de surtos de origem alimentar &
uma atividade obrigatoria de todo sistema local de vigilancia
em salde. Dessa forma, & correto afirmar que:

(A) envolve diferentes setores do sistema local de vigilancia
em salde e consiste em uma agdo coordenada de
resposta para a execugdo de todas as suas necessidades

(B) a investigagéo epidemioldgica de surtos de crigem &
glaborada com base em exames |aboratoriais, ndo sendo
considerado o relato dos comunicantes

(C) deve ser realizada em até cinco dias apés a comunicagio
do surto

{D} é sindnimo de pesquisa epidemioldgica

Q Termo de Apreensdo em Deposito é um documento de
instrugao fiscal que possui cardter coercitivo e devera ser
lavrado nas seguintes hipoteses:

(A) sempre que o valor da mercadoria for infimo e que, por
sua natureza e a critério da autoridade, néo exija a
aplicagdo imediata de penalidade prevista em lei ou
regulamento

{B) guando houver insuficiéncia de meios e de logistica
adequada para a inutilizagao de alimentos considerados
impréprios para 0 consumo humano e animal

(C) sempre que se constatar em um estabelecimento o
descumprimento de requisito técnico indispensavel a
preservagao da saude individual e coletiva

(D) quando a autoridade sanitaria, para efeito de andlise fiscal,
realizer a colheita de amostras de produtos de Interesse
sanitério
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em Vigilncia Sanitaria
Assinale a alternativa que corresponde ao tipo de
estabslecimento passivel de Licenga Sanitaria de Atividades
Relacionadas — LSAR, nos termos da Lei Complementar n®
197/2018:

(A) obras de construgdo de edificagbes executadas por
pessoas juridicas

(B} locais de eventos realizados em érea plblica

(C) restaurantes de comida japonesa

(D) sapatarias

NAQ & competéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;

{A} concedere cancelar o certificado de cumprimento de Boas
Praticas de fabricacéo

(B) proibir a fabricagéo de produtos e insumos em caso de
risco iminente a salde

(C) fomentar e realizar estudos e pesquisas no ambito de
suas atribuicdes

{D} estabelecer e propor normas que garantam a seguranca
alimentar

No tacante as exigéncias aplichveis aos sistemas e &s solugdes
alternativas coletivas de abastecimento de agua para consumo
humano, o Ministério da Salde afirma que:

{A) a rede de distribuicdo de agua para consumo humano
deve ser operada sempre com regularidade de
farnacimento, evitando situacoes de paralisagao e
intermiténcias

(B) a instalagdo hidraulica predial ligada ao sistema de
abastecimento de dgua podera ser também alimentada
por outras fontes

(C) a anotagéo de responsabilidade técnica (ART) deve ser
expedida pelo responsavel pela operagéo do sistema

(D) éobrigatdria a manutengdo de no minimo 5 mg/L. de cloro
residual livre

No campo sanitario, ha mais de 30 anos, a visao da saide
vem se transformando. Ocorre niidamente uma mudanga no
paradigma sanitario, no qual transforma-se a prética sanitaria
com hase em uma visao:

(A) curativista, buscando a auséncia da doenga

(B) que busca o bem-estar animal

{C} de vigilancia da salde

{D} mercadoldgica

Aindistria de alimentos utiliza alguns processos para aumentar
a validade comercial desses produtos. Assinale o processo
tecnoldgico utilizado na produgdo do leite UHT:

(A) esterilizagéo comercial

{B) reagdo de Maillard

(C) brangueamento

(D)} pasteurizagéo

NUTRIGAO
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Em virtude do uso progressivo de aditives alimentares,
destacam-se alimentos que poderiam estar disponiveis em
versdes menos processadas, mas acabam sendo elevados &
categoria de ultraprocessados, como:

(A) lacteos

(B) frutas

(C) hortaligas

{D} cereais

A Vigilancia Sanitaria tem um papel de destaque na Politica
Nacional de Alimentacéo e Nutrig8o (PNAN), sendo elemento-
chave para prevengdo e controle de agravos relacionados.
Correlaciona-se, fundamentalmente, com a seguinte diretriz
da PNAN:

(A) cooperaggo e articulagao para a seguranga alimentar e
nutricional

(B) promogao da alimentagdo adequada e saudavel

{C) controle & regulagéo de alimentos

(D) vigitancia alimentar e nutricional

Assinale uma das principais contribuigBes da Vigilancia Sanitéria

para a implementagéio da Politica Nacional de Alimentagao e

Nutrigéc nos Ultimos anos:

(A) definigao da altura minima de 1,20 m para exposigao de
alimentos ultraprocessados em gdndolas de
supermercados

(B) impedimento do consumo de alimentos ultraprocessados
em escolas brasileiras

(C) taxagdo de bebidas adogadas em todo o Brasil
{D) remogdo da gordura trans de alimentos

A reagho adversa reprodutivel, mediada por mecanismos
imunologicos e manifestada em individuos sensiveis apos o
consumo de determinado alimento, denomina-se:

(A) alergia alimentar

(B} intolerancia alimentar

{C) averséo alimentar

{D) selefividade alimentar

A rotulagem de alimenies embalados deve apresentar,
obrigatoriamente, a seguinte informagéo:

(A) adverténcia sobre agucar

(B) adverténcia sobre lactose

{C) propriedades funcionais

{D) adverténcia sobre sodio

Com relacéo as adverténcias sobre os principais alimentos
que causam alergias alimentares, qual das seguintes opgbes
NAO & exigida para rotulagem nutricional:

(A) alérgenos: contém derivados de soja

{B) alérgenos: contém leite e derivados

(C) alérgenos: ndo contém lactose

(D) alérgenos: contém gliten
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Residéncia Multiprofissional

NUTRIGAO

em Vigildncia Sanitéria
Quais faixas de temperatura de conservagéo de alimantos em
freezer, congelador e refrigerador sdo respectivamente
consideradas para declarag8o de data de validade, conforme
a RDC Anvisa n® 727/2022.

(A) -10°C,-4°Ce10°C

(B) -18°C,-4°C e 4°C

{C) -18°C,0°Ced°C

(D) -10°C,-4°Ced*C

No que tange & conservagao de ovos, em seu rotulo devem
constar as seguintes instrugdes:

(A} o consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar
danos & satde

(B) manter os ovos obrigatoriamente sob refrigeragéo

{C} devem ser conservados em temperatura ambiente

{D) conservar junto a produtos carneos

Conforme a Resolugdo RDC Anvisa n® 429/2020, a tabela de
informagdo nutricional deve conter a declaragéo das
guantidades dos seguintes nutrientes, excefo:

(A) qualquer substancia bicativa com alegagbes de
propriedades funcionais

{B) aglcares adicionados

(C) sodio

(D} calcio

Com base na Norma Brasileira de Comercializagio de Alimentos
para Lactentes e Criangas de Primeira Infancia e Produtos
Correlatos (NBCAL), em seu capitulo que trata do comércio e
da publicidade, & correto afirmar que:

(A) quando contraindicada a amamentagéo, & permitida a
promogao comercial de bicos artificiais que auxiliem no
processo de sucgdo de recém-nascidos

(B) somente em casa de relangamento de produto ou alteragio
em sua marca, & permitida a distribuigéo de amostras a
médicos & nutricionistas

{C) adoagao de formulas infantis é autorizada para produgéo
cientifica, desde que aprovada em Comité de Etica em
Pesquisa

(D) fabricantes desses produtos ndc poderdo conceder
patrocinios &s entidades associativas de pediatras e
nutricionistas

Assinale a alternativa correta no que concerne a ambiéncia de
unidades de alimentagéo e nutrigdo (UAN).

{A) recomenda-se a utilizacdo de lampadas incandescentes
de 150 W a cada 3 m? na érea de processamento, com pé
direito de no maxima 4 m

(B) ailuminag@o natural é possivel, desde que facilitada por
aberturas equivalentes de 1/5 a 1/4 da 4rea projetada
para o piso

(C) atemperatura compativel com as operagbes executadas
compreende a faixa de 24 a 28°C

(D) a cor do teto deve ter indice de reflexdo de 50 a 75%

Em uma UAN, o extintor d& incéndio deve ficar localizado na
sequinte area:

{A) copa de apoio

(B) cocgéo
(C) refeitério
(D} sstoque
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Para restaurantes que oferecem cardapio tipo luxo, destinado
a 250 comensais, & recomendada a sequinte &rea total, emm?®
(A) 150
(B) 165
(C) 200
(D} 220

Em uma UAN, qual deve ser a capacidade minima, em litros,
de um caldeirdo para cocgéo de arroz destinado a 500
gomensais, considerando-se o per capita de 80g:

(A) 120

{(B) 132

{C) 200

{D) 240

Qual desses Orgéos e responsével pela definicdo de padries
de identidade e qualidade de alimentos minimamente
processados de origem animal e vegetal no Brasil:

(A} Ministério do Desenvolvimento Social @ Combate a Fome
(B) Secretaria Especial de Seguranga Alimentar e Nutricional
(C) Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

(D} Ministério da Saude

Com a finalidade de entender melhor como as Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) ocorrem, faz-se necessario
conhecer os microrganismos causadores e $eus poderes
patogénicos. Dentre eles podemos citar:

{A) agressividade, esporulagéo e hipersensibilidade
(B) agressividade, toxicidade e hipersensibilidade
(C) toxicidade, hipersensibilidade e muitiplicidade
(D) toxicidade, esparulagio e multiplicagéo

0 Dia Mundial da Seguranga dos Alimentos & celebrado em 7
de junho, e objetiva a prevengdo e detecgéo de riscos de
origem alimentar. O tema de 2022 foi “Alimentagéo Segura,
Melhor Saide”. O acesso a alimentos seguros & essencial
para a salde e o bem-estar das pessoas. As doengas de
transmissdo alimentar (DTAs) sdo aquelas causadas pela
ingestio de agua e/ou alimentos contaminados. Existem mais
de 250 tipos de DTAs no mundo, podendo ser causadas por
bactérias e suas toxinas, virus, parasitas intestinais oportunistas
ou substéincias quimicas. Podemos dizer que houve um surto
de DTA em um certo local quando:

(A) duas (2) ou mais pessoas apresentaram, em um
determinado periodo de tempo, sinais & sinfomas apds a
ingestao de um alimento contaminado

(B) uma (1} ou mais pessoas apresentaram, em um
determinada periodo de tempo, sinais e sintemas apds a
ingestéo de um alimento contaminado

{C) dez {10} ou mais pessoas apresentaram, em um
determinado periodo de tempo, sinais e sintomas apos a
ingest&o de um alimenio contaminado

(D) 1% das pessoas que estavam em um certo local e
consumiram os mesmos alimentos apresentaram sinais e
sintomas parecidos
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Residéncia Multiprofissiornal

em Vigilancia Sanitéria
Sabe-se que a presenga ou a auséncia de microrganismos
n&o patogénicos e patogénicos em maior ou menor nimero &
indicativa das condicdes da matéria-prima, do processamento,
das caracteristicas do tipo de alimento ou ainda da forma de
aestocagem dele. Dentre esses microrganismos existem aqueles
utilizados como indicadores sanitarios, cuja presenga ou
contagem acima dos padrdes exigidos na legislagéo podem
causar doengas nos seres humanos. Marque a alternativa
cujo microrganisma & considerado um indicador sanitario:

(A) coliformes totais ou coliformes 35 °C
{B} bolores e leveduras

(C) bacillus cereus

(D) mesdfilos aerbbins

Uma familia com quatro pessoas apresentou sintemas
gastrointestinaig nove horas apds uma comemoragaa no fim
da noite realizada em uma ianchonete de sanduiches. Todos
consumiram hamb{rguer artesanal, com ou sem salada, Pela
manha, a familia buscou atendimento médico, apresentando
nauseas, vémitos, célica e diarreia. Todos negaram aumento
de temperatura corporal e febre. Assinale a alternativa que
contém o microrganismo patogénico pesquisado em situacbes
de surtos por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs):
(A) bolores e leveduras

{B} coliformes orais

{C) bacillus vulnificus

(D) escherichia coli

Q ser humano carrega microrganismaos por todo 0 seu corpo:
nas maos, na pele, nos cabelos, na boca, na garganta, no
nariz; e em suas secregbes: fezes, urina, saliva e suor, o que
& natural, Por meia de contato direto ou condigdes inadequadas
de temperaturas, instalagdes, utensilios e equipamentos, e
possivel transmitir microrganismos para ¢ alimento,
contaminando-0 & causando doengas a quem o ingere. Alguns
fatores na literatura s&o conhecidos como aqueles que
influenciam na praliferagéo dos patdgenos e contribuem para
a ocorréncia de surtos de DTAs. Assinale a alternativa que
apresenta esses fatores;

(A) alimentos preparados na hora, em temperatura controlada
(B) alimentos preparados com excessiva antecipagéo

{C) alimentos mantidos & aquecidos em panelas grandas
(D) alimentos descongelados sob refrigeragéo

As Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais

Padronizados (POPs) constituem o programa de pre-requisitos

basicos para aimplantagso do Sistema APPCC. Assinale abaixo

a alternativa que ndo condiz com esta situag&o:

(A) visltantes podem entrar a qualquer momento, sem
necessidade de regras ou controle

(B) adequagdo estrutural do estabelecimento

{C) controle de salde dos funcionarios

(D) controle das matérias-primas
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NUTRIGCAO

“A seguranca dos alimentos & uma prioridade de saude publica
em escala global, pois o consumo de alimentos néo saudaveis
representa ameagas 4 salde e coloca em risco a vida de
todos. Segunde a Organizagdo Mundial da Satde (OMS),
bebés, criangas peguenas, gestantes, idosos e pessoas com
doengas cronicas sao particularmente vulneraveis. Alimentos
inseguros criam um ciclo vicioso de diarreia e desnutrigéo,
que compromete o estado nutricienal dos mais vuineraveis.”
{OPAS/OMS, 2022). Uma das ferramentas mais utilizadas, por
sua eficiéncia e praticidade, é ¢ Sistema APPCC (Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), que consiste
&m um sistema de controle sobre a seguranga do alimente
mediante & analise & controle dos riscos. Assinale a altemativa
que apresenta a melhor andlise dos perigos:

(A} quimicos e fisicos em todas as etapas, desde a produgdo
da matéria-prima até a fabricacao, distribuigdo e o
consumo

(B} biolégicos e fisicos emtedas as etapas, desde a produgéo
da matéria-prima até a fabricagéo, distribuicdo e o
consUmo

(C) biolégicos e quimicos em todas as etapas, desde a
produgdo da matéria-prima até a fabricagéo, distribuicao
£ 0 Consumo

{D) biologicos, quimicos ¢ fisicos em todas as etapas, desde a
produgéo da matéria-prima até a fabricagéo, distribui¢éo
€ 0 Consumo

A rotulagem de alimentos embalados passou recentemente
por uma reviséo ¢ consolidagéo de atos normativos. Com
base na RDC n°727/2022, que dispbe sobre a rotulagem dos
alimentos embalados, assinale a alternativa abaixo que
apresenta alista de alimentos isentos da declaragao obrigatoria
do prazo de validade:

(A) produtos de panificagdo e confeitaria que, pela natureza
de conte(ido, sejam em geral consumidos dentro de 24
horas seguintes & sua fabricagéo

(B) produtos de confeitaria & base de aglcar, aromatizados
efou coloridos, tais como balas, caramelos, confeitos,
pastilhas e similares

(C) frutas e hortaligas processadas beneficiadas

(D) gomas de mascar

Em 2022, entraram em vigor as novas regras para a rotulagem
de alimentos, conforme a Resolugéo de Diretoria Colegiada -
RDG n® 429/2020, que dispde sobre a rotulagem nutricional
dos alimentos embalados. Essa RDC é complementada por
uma instrugéio Normativa {IN), que estabelece os requisitos
técnicos para declaragio darotulagem nutricional nos alimentos
embalados. Assinale abaixo a IN que complementa a RDC n°
429/2020:

(A) instrucBio normativa ~ IN n° 75, de 8 de outubro de 2022
(B) instrugdo normativa - IN n° 75, de 8 de outubro de 2020
(C) instrugdo normativa — IN n® 55, de 8 de outubro de 2021
(D) instrugdo normativa — IN n° 65, de 8 de outubro de 2022
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NUTRICAO

em Vigildncia Sanitaria
A nova RDC n°727/2022, que dispGe sobre a rotulagem dos
alimentos embalados, representa um grande marco de
mudang¢a regulatdria no cenério dos alimentos. Essas
atualizagbes, presentes nos rétulos dos produtos alimenticios,
buscam auxiliar os consumidores, ja que o padrao de consumo
do brasileiro vem mudando e aumentando os casos de Doengas
Crénicas Nao Transmissiveis (DCNTs) relacionadas com a
alimentagdo. Uma dessas mudangas diz respeito a formatagao
da tabela de informag&io nutricional, que deve:

{A} empregar caracteres e linhas de cor diferente da cor da
embalagem do produte, aplicados em fundo branco

{B) empregar caracteres e linhas de cor 100% preta,
aplicados em fundo da cor da embalagem do produte

{C) empregar caracteres e linhas de cor 100% preta,
aplicados em fundo branco

(D) empregar caracteres e linhas de cor escura, aplicados
em fundo branco

A questdo da regulamentagdo da rotulagem nutricional dos
alimentos e a transparéncia da informaco para o consumidor
ainda séo desafios para todos os setores envolvidos com
alimentos & alimentagio. ARDC n® 428/2020, e que entrou em
vigor em 2022, estabelece mudangas no conteldo, na
legibilidade & na forma de declaragio das informagdes da
rofulagem nutricional des alimentos embalados. Ela se aplica
aos alimentos embalados na auséncia dos consumidores,
incluinde:

{A} as bebidas, como a agua adicionada de sais, 0s
ingredientes, os aditivos alimentares & os coadjuvantes
de tecnologia, inclusive aqueles destinados
exclusivamente ao processamento industrial ou aos
servigos de alimentagéo

(B) as bebidas, como a gua mineral natural e a gaseificada,
os ingredientes, os aditivos alimentares e 0s coadjuvantes
de tecnologia, inclusive aqueles destinados
exclusivamente ao processamento industrial ou acs
servigos de alimentagao

{(C} as bebidas, inclusive agua mineral natural, Agua natural
e Agua adicionada de sais, os ingredientes, os aditivos
alimentares e os coadjuvantes de tecnologia, inclusive
aqueles destinados exclusivamente ao processamento
industrial ou aos servigos de alimentagao

(D) as bebidas, com excecfio da agua mineral natural, agua
natural e agua adicionada de sais, os ingredientes, os
aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia,
inclusive aqueles destinados exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servigos de alimentacdo

A alimentagéo e a nutrigdo nos primeiros anos de vida séo
essenciais para ¢ pieno crescimento e desenvolvimento infantil.
O lactério é ¢ local responsavel pela produgao e oferta de uma
alimentagdo segura para criangas. Em relagiio ao preparo
das farmulas infantis, merece atengéo o cuidado com a
temperatura ideal da agua potavel utilizada para a dilvigdo
destas, de forma a reduzir a presenca de Enterobacter
sakazakii, bactéria causadora de enterocelite necrosants em
prematuros e em criangas menores de 6 meses. Assinale abaixe
atemperatura indicada para a diluigho de formulas infantis em
lactarios:

(A) igual a 85 °C

(B) entre 60 & 65 °C

(C) entre 65 e 70°C

(D) igual a 70 °C
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Com base na Lei n° 11.265 de 03 de janeiro de 2008, que
regulamenta a comercializagéc de alimentos para lactentes e
criangas de primeira infancia e também a de produtos de
puericultura correlatos, a promogéo comercial de alimentos &
base de cereais para lactentes e criangas de primeira infancia,
ou seja, qualguer alimento & base de cereais proprio para a
alimentacio de lactentes apds o 6° més e de criangas de
primeira infancia deve conter os seguintes dizeres:

{A) O Ministério da Salde informa; apds os 6 (seis) meses de
idade continue amamentando seu filho & oferega novos
alimentos

(B) O Ministério da Salde informa: apés os 4 {quatre) meses
de idade continue amamentando seu filho e oferega novos
alimentos

(C) O Ministéric da Salde informa: o aleitamento materno
evita infecgBes e alergias e & recomendado até 3 (trés)
anos de idade ou mais

(D) O Ministério da Salde informa: ¢ aleitamento matemo
evita infecgdes e alergias e é recomendado até os 2
(dois) anos de idade ou mais

“As normas de rotulagem de alimentos estio em constante
aprimeramento, especiamente quande se compreende sua
importancia como instrumento de educagéo alimentar e
nufricional, e que sua contribuigio & fundamental para escolhas
alimentares mais saudaveis e na prevengdo de doengas
cronicas ndo transmissiveis”. Alexandre Milanetti, UNIFESP,
nov/2022. Em outubre de 2022, passou a vigorar a nova
rotulagem nutricional frontal, de acordo com a RDC n° 429 de
2020. Scbre ela & correto afirmar que:

{A) refere-se & declaragdo padronizada completa do alto
contetdo de nutrientes especificos, no painel do verso da
embalagem do alimanto

(B) diz respeito & declaragéo padronizada simplificada do
alto contelido de nutrientes especificos, no painel principal
do rétulo do alimento

(C) refere-se a declaragéo padrenizada completa do alto
contelido de nutrientes especificos, no painel principal do
rotuio do alimento

{D) diz respeito & declaragdo padronizada simplificada de
todos os nutrientes funcionais, no painel principal do rétulo
do alimento

Em relagéo a RDC n® 429/2020, que estabelece mudangas
no conteddo, na legibilidade e na forma de declaragéo das
informagdes na rotulagem nutricional dos alimentos embalados,
a declaragdo da tabela de informagao nutricional deve estar
localizada em:

(A) uma unica superficie continua da embalagem e no mesmo
painel da lista de ingredientes

(B} uma Unica superficie continua da embalagem e em area
distinta de onde consta a lista de ingredientes

{C) é&reas como, por exemplo, as de selagem e de torgéo, ou
as Areas de arestas, angulos, cantos e costuras

{D) uma (inica superficie continua da embalagem e em area
distinta & com cor contrastante de onde consta a lista de
ingredientes




