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PROVA DE CONSULTOR — NUTRICAO

Parte I: Questdes Objetivas

Responda as seguintes questdes marcando a opgdo correta.

1. Para garantir a Seguranca Alimentar, é essencial controlar aspectos fisicos e funcionais em
servicos de alimentagdo. Qual dos seguintes fatores esta relacionado a seguranca fisica dos
alimentos?

a) Temperatura de armazenamento
b) Teor de gordura

¢) Sabor e aroma

d) Valor nutricional

Resposta: a) Temperatura de armazenamento

2. Qual é a finalidade da gestdo de estoque e custos em servigos de alimentagdo?
a) Garantir a qualidade dos alimentos durante o recebimento e a distribuicao.
b) Reduzir o impacto ambiental na produgdo de alimentos.
c) Controlar o desperdicio e os gastos relacionados aos alimentos.
d) Implementar medidas de seguranca higiénico sanitdria.

Resposta: c) Controlar o desperdicio e os gastos relacionados aos alimentos.

3. Quais sdo as boas praticas na manipula¢do de alimentos?

a) Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) e controle de estoque.
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b) Planejamento, execucdo e monitoramento dos processos de produgéo.
c) Higieniza¢do adequada, controle de temperatura e seguranca alimentar.
d) Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) e rotulagem nutricional.

Resposta: c) Higienizagdo adequada, controle de temperatura e seguranca alimentar.

4. O que é a rotulagem nutricional em alimentos?
a) Um selo de qualidade emitido por 6rgaos de fiscalizagao.
b) Um conjunto informacdes sobre a composigao e o valor nutricional dos alimentos.
¢) Um sistema de identificacdo de alergénicos nos rétulos de alimentos.
d) Uma prética para aumentar o tempo de validade dos produtos alimenticios.
Resposta: b) Um conjunto informacgdes sobre a composi¢do e o valor nutricional dos

alimentos.

Parte II: Questdes Subjetivas
Responda as seguintes questGes de forma elaborada, fornecendo uma resposta completa e bem

fundamentada.

5. Qual é a principal finalidade da adequacédo de layout em um servigo de alimentagdo?

Resposta correta: Melhorar a eficiéncia operacional e a seguranca alimentar.

6. Explique a importancia do controle higiénico sanitario em servicos de alimentagéo e cite trés

medidas que podem ser adotadas para garantir a seguranca dos alimentos.
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Resposta esperada: O controle higiénico sanitdrio em servi¢o de alimentagéo € essencial para
garantir a seguranca dos alimentos consumidos pelos clientes. Ele consiste na implementagio
de préticas e medidas que visam prevenir a contaminagdo dos alimentos por microrganismos
patogénicos, como bactérias, virus e parasitas, além de minimizar os riscos de contaminagéo
por substincias quimicas e fisicas. Algumas medidas que podem ser adotadas para garantir a
seguranca dos alimentos incluem:
e Higiene pessoal adequada dos manipuladores de alimentos, como a lavagem frequente
das mios, utilizagdo de uniformes limpos e a higiene dos cabelos e unhas.
e Limpeza e desinfec¢do regular de equipamentos, utensilios e superficies de trabalho,
para evitar a contaminagio cruzada entre alimentos crus e prontos para consumo.
e Controle de temperatura: A temperatura é um fator critico para a seguranga alimentar.
E necessdrio garantir que os alimentos sejam armazenados, preparados e mantidos em
temperaturas seguras. Alimentos pereciveis devem ser mantidos sob refrigeragio a
temperaturas abaixo de 5°C, enquanto alimentos quentes devem ser mantidos a
temperatura acima de 60°C. o controle adequado da temperatura previne a proliferagido
de microrganismos que podem causar doengas transmitidas por alimentos.
E importante destacar que essas sio apenas trés medidas que contribuem para o controle
higiénico sanitirio em servigos de alimentacdo, mas existem outras agdes e praticas que devem
ser adotadas, como treinamento constante dos manipuladores de alimentos, o controle de
prazos de validade, o armazenamento adequado dos alimentos, a protecio contra pragas e

vetores, entre outras.
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7. Diante da situagdo em que um consultor de alimentos é contratado para atuar em um
restaurante que ndo possui boas praticas na manipulacdo de alimentos implantadas e cujos
colaboradores ndo possuem treinamento adequado na area, e considerando que o restaurante
serd submetido a uma fiscalizacdo da vigilancia sanitdria, quais as condutas vocé considera
essenciais para que o consultor desempenhe seu papel de forma eficiente e contribua para a
melhoria da seguranca alimentar no estabelecimento?

Resposta esperada: Diante dessa situagdo desafiadora, o consultor de alimentos deve adotar

algumas condutas essenciais para atuar de forma eficiente e contribuir para a melhoria da

seguranca alimentar no restaurante. Entre as condutas importantes, destacam-se:

e Avaliagdo e diagnostico: o consultor deve iniciar seu trabalho realizando uma avaliagdo
detalhada das priéticas atuais de manipulagdo de alimentos no restaurante. Isso envolve
identificar os pontos fracos, os riscos potenciais de contamina¢do e as dreas que
necessitam de melhorias urgentes. Essa andlise minuciosa permitira estabelecer um
diagnéstico preciso e orientar as a¢ées que devem ser tomadas.

e Implantagio de boas praticas: E fundamental que o consultor desenvolve e implante um
conjunto de boas praticas na manipulagio de alimentos no restaurante. Isso envolve
estabelecer normas e procedimentos adequados para o recebimento, armazenamento,
preparacdo e distribuicdo dos alimentos, bem como para a higiene pessoal dos
colaboradores. Além disso, é importante promover a conscientizagdo e o treinamento
dos funciondrios, capacitando-os para seguir essas praticas de forma correta e regular.

e Acompanhamento e monitoramento: O consultor deve realizar um acompanhamento

constante das atividades do restaurante, verificando se as boas praticas estio sendo
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seguidas de maneira adequada. Esse monitoramento inclui a verificagdo das condigGes
de higiene, a manutengdo dos registros de temperatura, a validade dos alimentos, a
correta utilizagdo dos EPIs (Equipamentos de Protegdo Individual) pelos funciondrios,
entre outros aspectos. Com esse acompanhamento, o consultor podera identificar
eventuais desvios e corrigi-los prontamente, garantindo a conformidade com as normas
sanitdrias e a preparagdo para a finalizagio da vigilancia sanitdria.

Além dessas condutas, é importante que o consultor seja proativo, esteja atualizado sobre a

legislacdo sanitdria e seja capaz de estabelecer uma contaminagéo clara e eficiente com os

colaboradores do restaurante, incentivando a mudan¢a de comportamento e promovendo

uma cultura de seguranca alimentar.

8. A analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é um sistema utilizado na industria
de alimentos para identificar, avaliar e controlar os perigos que podem comprometer a
seguranca dos alimentos. Os principais passos envolvidos no APPCC sao:

Resposta esperada:

¢ Identificacgdo dos perigos: Nesse passo, € feita uma andlise completa para identificar todos
os perigos potenciais que podem estar presentes nos alimentos, como contaminagéo
microbioldgica, presenca de substincias quimicas ou fisicas indesejdveis.

e Determinagio dos pontos criticos de controle (PCC): Os pontos criticos de controle sdo
pontos especificos no processo de producdo ou manipulagio dos alimentos em que

medidas de controle podem ser aplicadas para prevenir, eliminar ou reduzir os perigos
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identificados. Esses pontos sio determinados com base em critérios cientificos e
regulatorios.

Estabelecimento de limites criticos: Para ca ponto critico de controle identificado, sdo
estabelecidos limites criticos, ou seja, valores ou critérios especificos que indicam se o
controle estd sendo efetivo na redugdo dos perigos. Esses limites podem ser relacionados
a aspectos como temperatura, tempo, pH, umidade, entre outros.

Monitoramento dos pontos criticos de controle: Nesse passo, sio estabelecidos
procedimentos para monitorar e verificar regularmente os pontos criticos de controle.
Isso inclui a coleta de dados e registros, que sdo analisados para garantir que os limites
criticos estdo sendo mantidos e que a seguranca dos alimentos estd sendo adequadamente
controlada.

Acgdes corretivas: Caso seja identificado um desvio nos limites criticos, sdo estabelecidas
acdes corretivas imediatas para corrigir o problema e prevenir a ocorréncia de riscos a
seguranca dos alimentos.

Verificacdo: E realizada uma verificagio regular do sistema APPCC para garantir sua
eficacia continua. Isso inclui revisio de registros, auditorias internas e avaliagdo da
conformidade com regulamentagdes e requisitos especificos.

Documentagdo e registros: Todos os aspectos relacionados ao sistema APPCC devem ser
devidamente documentados, incluindo os perigos identificados, os pontos criticos de
controle , os limites criticos, os procedimentos de monitoramento, as agdes corretivas e
os resultados da verificagdo. Esses registros sdo essenciais para demonstrar a

conformidade com os requisitos regulatdrios e auxiliar em auditorias e inspegdes.
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E importante ressaltar que a ordem dos passos pode variar dependendo da metodologia ou
sistema especifico de APPCC adotado pela empresa, mas os principios bésicos permanecem

0S mesmos.

9. Discorra sobre a importancia da rotulagem nutricional nos alimentos e como um consultor
de alimentos pode contribuir para um supermercado que produz o seu proprio alimento?
Resposta esperada: A rotulagem nutricional nos alimentos é fundamental para informar aos
consumidores sobre os valores nutricionais dos alimentos que estio consumindo, permitindo
que eles possam tomar decisdes informadas sobre a alimentagdo. Com a crescente preocupagio
da populagio coma satide e o bem-estar, a rotulagem nutricional tornou-se um aspecto
importante para incentivar uma alimentagdo mais sauddvel e equilibrada.
Quando se trata de um supermercado que produz seu préprio alimento, o consultor de
alimentos pode contribuir de diversas formas para a implementa¢gio de uma rotulagem
nutricional adequada. Primeiramente, o consultor pode auxiliar na anilise e selecio dos
ingredientes utilizados na producédo dos alimentos, buscando escolher aqueles que sejam mais
sauddveis e nutritivos.
Além disso, o consultor pode ajudar a desenvolver e implementar um sistema de rotulagem
nutricional claro e preciso, que seja facilmente compreensivel pelos consumidores. Isso pode
incluir o uso de simbolos ou graficos que facilitem a visualizagdo dos valores nutricionais dos
alimentos.
O consultor de alimentos também pode contribuir para a promogdo de uma alimentagdo

sauddvel ao orientar o supermercado a oferecer op¢des mais sauddveis ao orientar o
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supermercado a oferecer opg¢des mais sauddveis de alimentos, com baixo teor de gordura,
agucar e sédio, por exemplo. Dessa forma, a rotulagem nutricional pode auxiliar na promogio
de uma alimentagio saudavel e equilibrada, e o consultor de alimentos pode desempenhar um
papel importante nesse processo, ajudando a implementar priticas e politicas que incentivem

escolhas alimentares amis sauddveis.

10. O restaurante "PORCAQ" recebeu fiscalizagdo da vigilancia sanitdria e foi autuado com
interdicdo da drea de cortes de carnes. O que pode ter acontecido diante dos critérios de
Seguranca dos alimentos?

Resposta esperada: Existem diversas possibilidades que podem ter levado a interdicdo da 4rea

de cortes de carnes do restaurante "PORCAQ" durante a fiscalizacio da vigilincia sanit4ria.

Alguns dos critérios de segurancga dos alimentos que podem ter sido violados incluem:

e Manipulagio inadequada: A manipulacio inadequada de alimentos, especialmente de
carnes, pode resultar em contaminagdo cruzada, ou seja, a transferéncia de
microrganismos de um alimento para outro. Isso pode ocorrer por meio do uso de
utensflios sujos, superficies contaminadas ou falta de higienizagdo das mdos dos
manipuladores.

e Armazenamento impréprio: O armazenamento inadequado das carnes pode
contribuir para a multiplicagdo de microrganismos e a deterioragdo dos alimentos. As
carnes devem ser armazenadas em temperaturas adequadas, geralmente refrigeradas

ou congeladas, para evitar o crescimento de bactérias patogénicas.
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e Controle de pragas: A presenca de pragas, como insetos e roedores, nas ireas de
manipulagio de alimentos é uma violagdo grave das normas de seguranca alimentar.
Esses animais podem contaminar as carnes e transmitir doengas, representando um
risco a saide dos consumidores.

o Higiene deficiente: A falta de higiene na drea de cortes de carnes, incluindo a limpeza
inadequada das superficies de trabalho, equipamentos e utensilios, pode contribuir
para a contaminacgio dos alimentos. A higiene pessoal dos manipuladores também é
crucial, e a falta de cuidados bésicos, como a nio utilizagdo de toucas, aventais e luvas,
pode ser motivo de autuagio.

e Falta de controle de temperatura: O controle adequado da temperatura durante o
armazenamento, preparo e exposicio dos alimentos é essencial para garantir a
seguranca alimentar. Se as carnes ndo estavam sendo mantidas em temperaturas
seguras, isso poderia resultar em crescimento bacteriano e riscos a satde dos
consumidores.

E importante ressaltar que essas sio apenas algumas possibilidades, e a interdicio da 4rea de
cortes de carnes pode estar relacionada a outros critérios de seguranca dos alimentos que ndo
foram mencionados aqui. Para uma andlise mais precisa, seria necessirio ter acesso aos
relatérios da vigildncia sanitdria que detalham as violagdes especificas encontradas no

estabelecimento.

Servigco Nacional de Aprendizagem Comercial
Departamento Regional do Rio Grande do Norte
R. Sdo Tomé, 444 - Cidade Alta, Natal-RN

CEP: 59025-030 | CNPJ: 03.640.285/0001-13

Tel: (84) 4005-1000 | www.rn.senac.br



