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QUESTÕES 

1. A ética pode ser compreendida como a teoria do 

comportamento moral dos homens em sociedade. Em relação 

à implementação da ética nas organizações, assinale a 

alternativa CORRETA. 

A) O código de ética, apesar de não ter como objetivo 

disciplinar a conduta do empregado, constitui um instrumento 

de punição rápida às transgressões de conduta. 

B) O discurso da ética é incentivado por gestores que 

concordam que este valor deve nortear todas as condutas 

independente da posição hierárquica ocupada na organização. 

C) O código de ética surge nas organizações com o objetivo 

de disciplinar a conduta do empregado, mas não constitui um 

instrumento de punição às transgressões de conduta. 

D) A eficiência do código de ética depende do 

comprometimento dos dirigentes quanto aos valores nele 

expressos, mas nem todos os empregados devem participar do 

processo de elaboração. 

___________________________________________________ 

2. Competências profissionais podem ser definidas como a 

combinação de conhecimentos, habilidades e atitudes que 

atuam de forma integrada no desempenho humano no 

trabalho. Nesse sentido, há uma relação direta entre 

competência e desempenho, de tal sorte que é esperado que 

pessoas que desenvolveram mais competências profissionais 

tenham também um maior desempenho no trabalho. O correto 

entendimento das dimensões que compõem o conceito de 

competência permite fazer as seguintes associações: 

A) Habilidade = saber fazer / Atitude = ser; 

B) Conhecimento = saber fazer / Habilidade = ser; 

C) Conhecimento = saber / Atitude = saber fazer; 

D) Habilidade = ser / Atitude = saber fazer. 

___________________________________________________ 

3. Como se sabe, a limpeza do ambiente inclui os cuidados 

com o piso, paredes, portas, ralos, janelas, banheiros e tudo 

que estiver próximo ao local de preparo dos alimentos. 

Recomenda-se que a higiene desses alimentos seja feita da 

seguinte forma: 

I - Retirar as sujeiras que conseguimos ver a olho nu. 

II - Lavar todos esses locais com água e sabão. 

III - Enxaguar para retirar todo o sabão. 

A) Apenas o item I é verdadeiro. 

B) Apenas o item II é verdadeiro. 

C) Apenas o item III é verdadeiro. 

D) Todos os itens são verdadeiros. 

___________________________________________________ 

4. O procedimento adotado com o objetivo de prevenir, 

reduzir a um nível aceitável ou eliminar um agente físico, 

químico ou biológico que comprometa a qualidade higiênico-

sanitária do alimento denomina-se: 

A) Estatuto. 

B) Regulamentação. 

C) Medida de controle. 

D) Procedimento Operacional Padronizado - POP. 

___________________________________________________ 

5. Sobre as boas práticas de Manipulação de Alimentos, leia as 

afirmações abaixo e coloque V nas Verdadeiras e F nas Falsas. 

( ) Sempre lavar as mãos antes de preparar os alimentos, assim 

como depois de usar o banheiro, atender ao telefone e/ou abrir 

alguma porta. 

( ) Sempre utilizar os cabelos presos e cobertos com redes ou 

toucas, assim como não usar barba ou bigode. 

( ) Manter as unhas sempre limpas, curtas e sem esmalte. 

( ) Todo alimento pronto para o consumo deverá ficar 

protegido de poeira e outros contaminantes com tampa ou 

filme plástico transparente. 

Assinale a alternativa que indica a sequência CORRETA. 

A) F, V, F, V. 

B) F, F, V, V. 

C) V, V, F, V. 

D) V, V, V, V. 

___________________________________________________ 

6. Em relação às boas práticas para serviços de alimentação, 

considerando a Resolução RDC 216 de 2004, sobre 

manipuladores de alimentos, é correto afirmar que: 

A) É responsabilidade técnica do nutricionista garantir que os 

manipuladores de alimentos realizem a adequada higienização 

das mãos ao chegarem ao trabalho, antes e após manipularem 

alimentos, após qualquer interrupção do serviço, após tocarem 

em materiais contaminados, após usarem os sanitários e 

sempre que se fizer necessário. 
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B) Os manipuladores que apresentarem lesões e/ou sintomas 

de enfermidades que possam comprometer a qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos devem ser afastados da 

atividade de preparação de alimentos enquanto persistirem 

essas condições de saúde. 

C) Os uniformes dos manipuladores de alimentos devem ser 

trocados semanalmente e usados exclusivamente nas 

dependências internas do estabelecimento. 

D) Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos 

por redes, toucas ou outro acessório apropriado para esse fim. 

No caso de o manipulador possuir barba, essa deve ser 

protegida por máscara. 

___________________________________________________ 

7. A Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004, 

dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas para 

serviços de alimentação. 

Com base nessa legislação, assinale a alternativa 

INCORRETA. 

A) A Resolução citada, quando necessário, pode ser 

complementada pelos órgãos de vigilância sanitária estaduais, 

distrital e municipais, visando abranger requisitos inerentes às 

realidades locais e promover a melhoria das condições 

higiênico-sanitárias dos serviços de alimentação. 

B) Excluem-se nessa legislação os lactários, as unidades de 

Terapia de Nutrição Enteral - TNE, os bancos de leite 

humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de 

saúde e os estabelecimentos industriais abrangidos no âmbito 

do Regulamento Técnico sobre as Condições Higiênico-

Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para 

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. 

C) As áreas internas do estabelecimento devem estar livres de 

objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, não sendo 

permitida a presença de animais. Esses objetos devem ser 

armazenados nas áreas externas ao serviço de alimentação. 

D) Quando as medidas de prevenção adotadas para o controle 

de vetores e de pragas não forem eficazes, deve-se empregar o 

controle químico, executado por empresa especializada, com 

produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da 

Saúde. 

___________________________________________________ 

8. Visando a maior segurança dos alimentos, foi criado o 

Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 

(APPCC). As bases do sistema é o controle do processo e não 

do produto final. Este método é reconhecido 

internacionalmente para garantir a segurança alimentar através 

do levantamento dos perigos (biológicos, químicos e físicos) 

significativos que podem ocorrer na produção de um 

determinado alimento em uma determinada linha de 

processamento e controlá-los. Sobre as etapas iniciais para 

aplicação do sistema APPCC, indique a gradação respectiva 

nos itens abaixo: 

( ) Desenvolver o fluxograma descritivo do processo 

( ) Identificar uso de alimentos e seus consumidores 

( ) Checar a exatidão do fluxograma 

( ) Definir e reunir a equipe de APPCC 

( ) Descrever cada processo 

A sequência correta, obtida no sentido de cima para baixo, é: 

A) 4 , 3 , 5 , 1 , 2 

B) 1 , 3 , 5 , 4 , 2 

C) 1 , 2 , 3 , 5 , 4 

D) 4 , 3 , 2 , 1 , 5 

___________________________________________________ 

9. Dos sete princípios que orientam a sequência lógica na 

elaboração de um plano APPCC, o princípio quatro estabelece 

os procedimentos de monitoração e é a medição ou observação 

estruturada de um PCC relativa a seus limites críticos. 

Considerando o recebimento de produtos resfriados, são 

procedimentos de monitorização: 

A) Temperatura do produto, análise sensorial e o fornecedor 

aprovado. 

B) Termômetro, sensorial treinado e a lista de fornecedores 

aprovados. 

C) Revisão do formulário de registro. 

D) Comparação dos produtos, validade, etiqueta com lista de 

fornecedores aprovados. 

___________________________________________________ 

10. O aproveitamento de alimentos pode ocorrer em quaisquer 

das etapas da cadeia produtiva, desde que tenham sido 

elaborados de acordo com os requisitos das Boas Práticas, 

Procedimentos Operacionais Patronizados e atenda aos 

critérios de segurança do Sistema APPCC. Dentre os abaixo, 

qual pode ser aproveitado? 

A) Alimento pré-preparado e armazenado em ambiente 

arejado. 

B) Alimentos prontos que foram para distribuição (balcão 

térmico com temperatura acima de 65ºC), ficaram sob controle 

e não foram servidos. 

C) Alimentos porcionados crus e mantidos refrigerados a 8ºC 

por até 24h. 
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D) Alimentos que foram servidos e que estejam em 

temperatura adequada. 

___________________________________________________ 

GABARITO DA SEÇÃO  
1 B 2 A 3 D 4 C 5 D  

6 B 7 C 8 A 9 A 10 B 


