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Prova Amarela

1) Nos
que

individucs portadores da doenga de Alzheimer, sugere-se
ocorra uma digtribuicio anormal de ions no cérebro.

Assinale a opgdo que NAC corresponde a um ion gue comumente
apresenta suas quantidades aumentadas.

2) Uma

Cobre.
Manganés.
Zinco.
Ferro.
Aluminio.

das caracteristicas de um bom detergente & ser um bom

desfloculador, para que seja capaz de:

(A) dispersar as gorduras e sals minerais.

(B) dissolver residuos de alimentog que aderem & louga,
gobretude proteinas.

(C) umedecer os utensilios que serdo limpos.

(D) eliminar as particulas e resgiduos que aderem aos
utensilios.

(E) ser eliminado completamente na agua de enxague.

3) Em relacdo ao desenvolvimento dos micro-organismos em ali-

mentos, assinale a opgdo correta.

(&)

(B)

4} RAssi

0 Clostridium botulinum degenvolve-ge em awmbientes es-
tritamente aexrdbios.

Entre os micro-organismos patogénicos, o Staphilococus
aureus & o gue requer atividade de agua mais baixa para
se desenvolver.

De modo geral, as bactérias toleram melhor valores mais
baixos de pH para se desenvolverem.

Micro-organismos psicrdfilos tém a temperatura ideal
para multiplicacdo entre 25° e 40°C,.

Og micro-organismos mesdfilos sdo os mencs importantes
em alimentos.

nale a opcdo que NAO corresponde a uma interagéo

provocada pelo uso crdnico de antidcidos.

(
(
(
(
(
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Prova
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Diminuig8o da absorgdo de vitamina K.
Diminuic¢do da absorgdo de vitamina BI1.
Alterac¢dc no metabolismo da vitamina D.
Alteracgdc no metabolismo do calcio.
Diminuig¢do da eficdcia do ferro.
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Prova Amarela

5) Em técnica dietética, pode-se afirmar que lixiviagdo
refere-ge:

(A) ao desenvolvimento de arcmas e cores esgpecials nos ali-
mentos quando submetidos ao calor e a umidade.

(B) & remocdo dosg nutrienteg do contelido intracelular por
acdc da Agua nos processos de higienizag@o ou na cocgdo.

(C) & remocdo das cascas e sementes dase hortaligas durante o©
pré-preparc, antes de sofrerem cocgdo.

(D} &8 perda das propriedades dos alimentos pela alteragao
brusca de temperatura.

(E) ao tratamento térmico que visa eliminar os micro-orga-
nigmos patcegénicos presentes nog alimentos.

&) 0 processo de dextrinizagdo dos alimentos ricos em amido,
congiste em dar ao alimento um tratamento:

(A) gquente e seco, com controle da temperatura.
(B) guente e Umido, com controle da temperatura.
(C) guente e seco até a combustido do mesmo.
(D) frio até a gelatinizagdo do mesmo.
(B) frio até a modificacgido do amido.
7) Em relacdc acs individuos vegetarianos estritos ou "vegans',

gqual alimento devera ter sgeu consumo incentivado em virtude
de sua proteina apresentar maior valor biclégico?

(A) Avela.
(B) Arroz integral.
(C) Milho.
(D} Trigo integral.
(BE) Soja.
8) Em relacdo acs cuidados gue devem ser tomados no manuseio de

pescadosg, € correto afirmar gue:

(A) os pratos 4 base de pescados podem ser armazenados sob
refrigeracdo por até 72 horas apds a cocgdo.

(B} os pescados crus podem ser wmantidos sob refrigeragdo em
até 4°C por 72 horas.

(C) apds a cocgdo, o pescado pode permanecer no vapor do
balcic de distribuig¢do por até 6 horas.

(D} na coccgdo, a temperatura deve atingir 65°C no interior
do alimento.

(B} ocg filés de pescados devem ter, de preferéncia, no
méximo 1 cm de espessura.

Prova : Amarela Concurso : CSM-S/2014
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Prova Amarela

g) Qual & o bindmio temperatura/tempo a que o leite humano
ordenhado deve ser gubmetido durante o procegsoc de
pasteurizagdo em Banco de Leite Humano?

(
(
(
(
(
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10) Em

62,5°C por 30 minutocs.
£2,5°C por 40 minutos.
65°C por 30 minutos.
£5°C por 40 minutos.
67,5°C por 40 minutcs.

relacdo &g propriedades e caracteristicas dos ovos,

pode-se afirmar que:

(A) no resfriamento rapido, o enxofre aguecide e volatil da
clara reage com o ferroc da gema.

(B} as proteinas da clara se coagulam a 706°C e as da gema a
75°(C.

(C) a adigdo de aglicar diminui a estabilidade da clara
batida, requerendo assim batido mais lento.

(D) a avidina é uma proteina da clara com acgioc
antinutricional, porém esgta agdo é inativada pelo calor.

(E) o ovo velho tem uma reac¢do ligeiramente acida, dada pelc
C02 gque ge gsolubiliza na clara.

11} Em relacloc & compogigdo e ao dimensionamento da area de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutrigio (UAN), assinale a opgéo
correta.

() A Area de preparc de verduras pode ser também utilizada

(B)
(c)
(D)

(E)

Prova
Profissio

para o preparo de scbremesas e sucos.

As instalac¢des ganitirias e vestiarios podem ser comuns
para ambos 0OS Sexos.

A Area de preparc prévio das carnes pode estar inserida
na Area de cocgdo.

A 4rea de higienizagdo de utensilios pode ser delimitada
por balcBes, para ndo prejudicar a ventilagio.

Quande o esistema de distribuicdo é centralizado, ha
necessidade de reduzir a &rea de expedigao.
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12)

13)

i4)

Prova

Em relagdo ao sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criti-
cog de Controle (APPCC), asgginale a opgdoc INCORRETA.

(A) Determinac8c dos Pontog Criticog de Controle (PCC) é a
avaliagdo das etapas mais dimportantes gue poderiam
contaminar ou oferecer condi¢des de multiplicagdo aocs
micro-organismos patogénicos.

(B} Perige significa contaminante de natureza bioldgica,
quimica ou fisica, ou uma condigdc gue pode causar dano
a salide do consumidor.

(C) Severidade significa a magnitude do perigo ou suas
consequénciag.

(D} Pontos Criticos s3o todos os locais ou situagdeg onde
poggsam egtar presentes os perigos.

(E) Por tratar-se da probabilidade estimada da ocorréncia do
perigo ou de varios perigos, o risco é determinado, ndo
sendo avaliado ou estimado.

De acordo com o Programa de Alimentag¢do do Trabalhador (PAT),
a quantidade de calorias fornecidas pelas refeigdes mencres
(degjejum e lanche) e pelas refeigdes principais (almogo,
jantar e ceia) devem corresponder em relagdo ac VET diario,
regspectivamente, & faixa de:

(A} 10% a 15% e 30% a 4C%
(B} 15% a 20% e 30% a 40%
{(C) 15% a 20% e 40% a 50%
(D) 20% a 25% & 40% a 50%
(E) 20% a 25% & 50% a 60%

Em relac3c aos critérios baseados nos indices P/I, P/E,
IMC/I e E/I, adotados pelc Ministério da Salde para
acompanhamento do crescimento infantil, assinale a opgéo
correta.

(A) O melhor indice para avaliar se um adolesgcente estd com
peso elevado para a idade é o indice P/TI.

(B) Uma criancga classificada com E/I acima do percentil 99,9
pode corresponder a um caso de desordem enddcrina e de
ocorréncia de tumor.

(C) Uma crianga clasgificada com P/I no percentil 5
apresenta peso muito baixc para a idade.

(D) Uma crianga classificada ccm P/E no percentil 70
apresenta peso elevado para a estatura.

(E) Uma crianca portadora de emaciag8o, com baixo indice
P/E, nfo implica associag¢ic com um processo patolégico.

Amarela Concurso : CSM-S/2014
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Prova Amarela

15) Em relac3o ac processo de higienizag¢do de mamadeiras em lac-

-

tdriog, & correto afirmar gue:

(B)

186) Em

as egcovas utilizadag para lavagem de mamadeiras, aces-
gbrios, bilicos, entre outros, devem ter cerdas de cor
clara. '

autoclavar os frascos de mamadeiras wvazios a 110°C por
10 minutog ou fervé-los de 10 & 15 minutos tem efeito
esterelizante.

no processo de desinfecgdo de frasces pelo método
quimico, deve-se utilizar uma concentracdo de
hipoclorito de sédio inferior a 160 ppm.

og frascos de mamadeiras devem ficar de molho em solugdo
detergente com agua fria.

para os alimentos (férmulas) que serdo autoclavados ndo
ha necessidade de deginfetar previamente o frasco vazio.

relagio ao processc de conservagdo de alimentes, &€

correto afirmar que:

{(A)

{(B)

17} No a
tici
o te

Prova
Profissice

nao ocorre alteragdes na gqualidade dog alimentos
supergelados.

a liofilizagdc €& o processo que transforma o alimento
resfriado diretamente em substancia geca, pela
desidratacio.

o uso de aditivog como nitrito de sddio pode representar
rigcos de clncer, mas reduz o perigo de botulismo.

a temperatura baixa inibe o crescimento microbiano,
porém acelera as agdes enziméticas.

a adigio de substincias guimicas como sais de cobre, sal
de cozinha, salitre e agicar ndo diminuem a atividade de
dgua do alimento.

rmazenamento sobk refrigeracgdc de gcbremesas, frios e la-
niog manipuladcos, é correto afirmar gque a temperatura e
mpo de armazenamento destes itens devem ser de

até 10°C por 24h; ou até 8°C por 48h; ou até 6°C por
72h.

até 8°C por 24h; ou até 6°C por 48h; ou até 4°C por 72h.
até 8° por 48h; ou até 6°C por 72h; ou até 5°C por 80h.
até 10°C por 24h; ou até 9°C por 48h; ou até 7°C por
72h.

até 10°C por 48h; ou até 8°C por 72h; ou até 6°C por
80h.

Amarela Concurso : CSM-5/2014
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18)

19)

20)

Prova
Profi

Cologue F (falgo) ou V (verdadeiro) nas afirmativas abaixo,
conforme as orientacdes nutricionais do Guia Alimentar para
a Populag8o Brasileira do Ministério da Sadde (2008),
agsinalando a seguir, a opgdoc correta.

{ ) A contribuig¢io das gorduras e Sleos, de todas as fontes,
ndc deve ultrapagsar o8 limites de 15% a 30% da energia
total da alimentagdo didria.

{ ) O total de gordura saturada ndo deve ultrapassar 10% do
total da energia diaria.

{ ) O total de gordura trans em uma dieta de 2000 kcal deve
ser de no maximo 10 gramas/dia.

{ ) O consumo de aglcares simples ndo deve ultrapassar 15%
da energia total diaria.

{ ) O consumo didrio de feijio com arroz deve ger esgtimado
na proporgido de 1 para 2 partes.

n)y (v) (V) (F) (F) (V)
{B) (F) (V) (V) (F) (V)
{(¢) (F) (V) (F) {(F) (V)
(D) (V) (F) (V) (V) (F)
(B) (/) (V) (V) (V) (F)

No plano alimentar de c¢riangas diabéticas sem outras
alteracdes funcionais

(3) deve ser incluida suplementag¢do de vitaminas e minerais,
principalmente de magnésio.

(B) & gquantidade de carboidratos ofertada deve ser inferior
d de criancas gaudaveis.

(C) o total de gordura saturada ofertada pode ser de até 15%
dag calorias formecidas.

(D) as recomendagdes energéticas ndo diferem das
estabelecidas para criangas ndo diabéticas.

(E) recomenda-se gque o total de colesterol fique em torno de
400 mg/dia.

Assinale a opgic gque apresenta a forma preferencial de
guplementagdo de glutamina.

(A) Misturada com a dieta pronta.
(B} Diluida em fluido hiperténico, em dose tnica pela manha.
(C) Administrada em bolusg, nfo misturada com a dieta pronta.
(D} Diluida em bebida quente, 3 vezes ao dia.
(E} Administrada em gotejamentc continuo e diluida em fluido
hiperténico. '
Amarela Concurso : CSM-S/2014

ggsdo : NUTRIGAO

6/15




Prova Amarela

21) Assinale a opgdoc que completa corretamente as lacunas da
gentenga abaixo.

No degempenho de atletas, a deficiéncia de vitaminas
pode ocasicnar fadiga, dores musculares e gueda de
degempenho, enguanto que a deficiéncia de vitamina pode

ocagionar prejuizo da fungdo imunoldgica, predispondo o
individuo & infecgdes.

hidrogscltGveis / A
lipoggcolGveis / C
do complexo B / A
hidrossoliveis / D
lipossclGveis / Bl2

HEaw®

22) Asg frutas possuem uma concentragdo de glicidics que varia em

média de 5 a 20%. Dentre as frutas que apresentam
concentragdo de até 5% de glicidios em sua composigao, pode-
se citar:

(A) ameixa, graviola e maga.

(B) abacaxi, maracuijid e péra.

(C) acai, goiaba e groselha.

(D) abacaxi, ameixa e jameldo.

(E) fruta-pdo, pupunha e uva.

23) Em relagdo ao lactario, é correto afirmar que:

(A) 15% da é&rea disponivel deve ger desgtinada & area de
limpeza.

(B) consiste basicamente de trés salas: de limpeza, de
preparc e depdsito.
{C) sua localizagdo deve pecssibilitar facil comunicacgac com

o exterior, permitindo melhor acesso de pesscal e de
material.

(D) o revestimento deve ser de epdxi por ser lavével,
impermedvel e durdvel.

{E) o sistema de exaustdo deve ter capacidade superior a do
sistema de suprimentos.

Prova : Amarela Concurso : CSM-S8/2014
Profissdo : NUTRIGAO
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24)

25)

26)

27)

Prova

Em relagdo aog métodos de cocgdo dos alimentos, pode-se
afirmar que:

(A) grelhar, assar e cozinhar sob pressio sio procedimentos
tipicos de cocgdo seca.

(B) ensopar, cozinhar em vapor e fritar sdo procedimentos
tipicog de cocgdo tGmida.

(C) saltear pode ger considerada uma técnica mista de
cocgdo.

(D) o ponto de fumaga de um 6leo ou gordura € a temperatura
em gque sSe inicia sgua decomposgigdo pelo calor, porém,
ainda sem produgdo de acroleina.

(E) no cozimentc a vapor existe a transferéncia de calor por
meic do aquecimento do ar gquente gque retira a umidade do
ambiente.

O nivel de resisténcia a insulina, UGtil no acompanhamento
dos efeitos do tratamento do diabetes, pode ser avaliado:

pelo teste oral de toleréncia a glicose.
pela dosagem de hemoglcbina glicada.
pela dosagem de frutosamina.

pelo indicador HOMA-IR.

(
(
(
(
( pela dosagem do peptidec C.

HEQB 2

Qual nutriente tem importante papel na fase II de detoxifi-
cagdo hepatica, em virtude de auxiliar na conjugagdo & na
neutralizagdo dos xenobidéticos sendo fundamental para a con-
jugagdo biliar, permitindo maior excregdo do colesterol?

{A) L-taurina.

{B) N-acetilcisteina.
{C) SAMe.

{D) Magnésio.

{E) Molibdénio.

0O dessalgue congiste na etapa onde asg carnes salgadas s&o

submetidas a retirada do sal sob condigdes seguras. Assinale
a opcdo que consiste em condigdo segura para o dessalgue.

A) Deve ser feito em Cemperatura ambiente.

B) Deve ser realizado em a&gua corrente.

) Deve ser realizado através de trocas de adgua no maximo a
31°C,

(D) Deve ser feito através de fervura ou em agua sob refri-
geracdo até 4°(C.

(E) Deve ger feito através de fervura em solugdo alcalina.

{
{
{

Amarela Concurso : CSM-S/2014
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28) ©0Os policiclicos hidrocarbonatos aromdticos e as aminas
heterociclicas s3do sgubsgstinciag carcinogénicas produzidas

durante:

(A) a fritura de alimentos com alto teor de carboidrates.
(B) o processo de fermentagio.

(C) o cozimento em fornoc micro-ondas.

(D) a preparacgdo de grelhados.

(E) a hidrogenagio dos &lecs vegetails.

29) A hiperalimentagdo, administracdo de nutrientes acima das
necegsidadesg didrias, estid associada ao rigco de infecgdes e
desordens metabdlicas, principalmente em pacientes de unida-
des de terapia intengiva. S30 exemplos de desordens metabd-
licas causadas pela hiperalimentagdo:

hiperglicemia, azotemia e esteatose hepética.
hiperglicemia, hipertrigliceridemia e aniria.
hipercolegterclemia, azotemia e diarreia.

hipernatremia, aumento na produgidc de CO02 e hipoglice-
mia.

(E) hipoglicemia, estatose hepitica e anlria.

oo w

30) De acordo com o Ministério da Salde, a alimentacdo de
criancas com degnutrigdc grave deve, inicialmente, oferecer
um aporte caldrico didrio de

30 a 80 kcal/kg de peso.

80 a 100 kcal/kg de peso.
100 a 130 kcal/kg de peso.
130 a 150 kcal/kg de peso.
150 a 180 kcal/kg de peso.

HOnwWk

31) Na curva ABC, utilizada para administracgdo de esgtogques, o0s
itens classe A gdo agueles gue possuem:

(A} alto custo cu altc consumo.
(R} altoc custo ou balxo congumo.
(C} baixo custo ou baixoe congumo.
(D} baixo custo ou congumo intermediario.
(B} custo intermediadric ou alto congumo.
Prova : Amarela Concurso : CSM-S/2014
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32)

33)

34)

Prova

Agginale a opgdo gue apresenta um item considerado como
custo econdmico variidvel de uma Unidade de Alimentacgdo e
Nutrigdo (UAN).

(A) Aluguel.

(B) Seguros.

(C) Impostos.

(D) Salidrios de mdo de cobra minima para o funcionamento do
servigo.

(E) Agua.

De acordo com a RDC n°® 63 da Agéncia Nacional de Vigiléncia
Sanitaria, faz parte das atribuigbes do Nutricionista que
consgtitul a Equipe Multidisciplinar de Terapia Nutricional
(EMTN) para Terapia de Nutrigdo Enteral (TNE):

(A) indicar e prescrever a TNE.

(B) assegurar o acesso ao trato gastrointestinal para a TNE
e estabelecer a melhor via.

(C) selecionar, adguirir, armazenar e digtribuir os insumocs
necesgarios ao preparo da Nutrigdo Enteral.

(D) =zelar pelo perfeito funcionamento das bombas de infusgo.

(E) participar do processo de sele¢do, padronizagdc, licita-
cdo e agquisgigdo de egquipamentos e materiaig utilizados
na administracadoc e contrele da TNE.

Qual vitamina pode aliviar gintomas come ansiedade e
gensibilidade mamaria em mulheres gue apresentam gindrome
pré-menstrual?

(
( 12
(
(
(

HOaoW
H oW
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35)

36)

37}

Prova
Profi

Em relagd3oc ao receitudric padrd3o ou ficha técnica é
INCORRETO afirmar que:

(A) quando elaborados em planilhas eletrSnicas permitem co-
ordenar ¢ programa com o pedido de compras, a requisigdo
para a produgdo e a baixa no estoque.

(B) devem ser classificados somente por ordem alfabética
para facilitar a localizagdo do item.

{C) permitem a obtencdo de dados sobre o tempo de preparo,
temperaturag adequadag, eguipamentos e utengilios neces-
sadrios.

{D) conferem cunho cientifico as atividades do nutricionis-
ta.

{E) sdo og principais instrumentos de controle de um res-
taurante, sem o qual & impossivel estabelecer um pro-
grama de informatizagdo adequado.

Og peixes considerados ricos em gordura sdc os gue tém de 6
a 15% de 1lipidics em sua composigdo. Assinale a opgdo gue
apresenta somente peixes ricog nesse macronutriente.

Salmdo, cavala, bonitc e linguado.
Pescadinha, robalo, linguado e bonito.
Cavala, merlusa, namorado e badejo.
Atum, linguadeo, truta e namorado.
Salmic, atum, merlusa e sardinha.

HOUnW >

Assinale a opgdo gue completa corretamente as lacunas da
sentenga abaixo.

A utilizagdo da impedéncia bioelétrica requer que
sejam observados divergsog cuidados anterioreg & sua
aplicacgdo gue podem, muitas vezeg, Ii1nviabilizar seu
emprego na avaliagdo de atletas como, por exemplo, a
necegsidade do individuo manter-se em Jjejum de ao menocs
___ horas e urinar ao menos ___ minutos antes do exame.

15

30

15

i5

30

S A e
HYO O
W 0 O B
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38) Coloque V (verdadeiro) ou F (falso) nas afirmativas abaixo,
em relacgd3o & anemia na insuficiénecia renal crénica, agsina-
lando, a seguir, a opgdo gue apresenta a sequéncia correta.
( ) A Gnica causa de anemia nosg pacientes com insuficiéncia

renal c¢rénica € a diminuig¢do na produgic de eritro-
poietina.

( ) A anemia pode ser agravada por perdas sanguineas durante
a didlige, deficiéneia de folato ocu de vitamina Bl2.

{ ) Os melhores parimetrcs para a avaliagdo do estado nutri-
cional dos individuosg com insuficiénecia renal crdnica,
em relagdo ac ferro, incluem a hemcglobina e o© hematd-
crito.

{ } O sucessc da terapia para a anemia nos pacientes com
doen¢a renal tratados com eritropoietina recombinante s6
& alcancado com a manutengdc do suprimentco adequado de
ferro.

( ) A suplementagfo oral de ferro é insuficiente para manter
os egtoques desse mineral adequados, particularmente, em
pacientes tratadog por hemodidlise.

(A (F) (V) (V) (F) (F)

(B} (V) (F) (F) (V) (F)

(Cy (V) (V) (F) (F} (V)

(D} (F) (F} (V) (V) (F)

(B) (F) (V} (F) (V) (V)

39} Assinale a opgdoc gue apresenta um alimento ou grupo de
alimentos permitido livremente no tratamento dietético de
pacientes gque apresentam fenilcetonlria.

(A) Leguminosas.

(B) Farinha de trigo.

{C) SBucos artificiais.

(D) Cereails.

(E) Derivados de leite.

40) Qual deficiénecia nutricional, comum em pacientes submetidos
ao desvio biliopancreidtico, € raramente encontrada naqueles
submetidos ac bypass-gastrico?

(A) Ferro.

({R) Vitamina B1l2.

(C}) Vitaminas liposgscliveis.

(D) Folato.

(E) Calcio.

Prova Amarela Concurso CSM-S/2014

Profissdo : NUTRIGAO
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41)

42)

43)

44)

Prova

Agginale a opgdo gue corresponde a uma vantagem do usgo da
Nutrigdo Parenteral Periférica gquando comparada & Nutrigio
Parenteral Central.

Pode ser mantida por longoc periodo de tempo.

Igenta de complicagdeg relacionadas & puncido venoga.
Menor risco de trombcocflebite.

Menor probabilidade de hiperglicemia.

Maior volume de liquidos a ser infundido.

IR

0 diagnéstico da hipogalactia baseia-ge em dados da histodria
do lactente e um dos indicativos dessa condigdo é o ganho de
peso inadequado, ou geja, abaixo de:

20 g/dia
25 g/dia
30 g/dia
35 g/dia
40 g/dia

HOUQW»

Sabe-se que a diarreia & uma das diversas complicagdes na
vigéncia de nutrigao enteral. Assinale =a opgdoc dJue
corresponde a um fator etioldgico da diarreia na terapia
nutricional enteral.

{A) Sclugdc hipo-osmoclar.

(B) Sconda a nivel gastrico.

(C) Dieta muito fria.

(D) Hiperalbuminemia.

{(E) Ma-absorgidc de proteina.

Qual flavonoide que, além de apresentar potente agdo

antioxidante, inibe a destruicdo do colédgeno e ainda aumenta
og nivels intracelulares de vitamina C7?

Protecantecianidinas.
Rutina.

Categquinas.
Quercetina.
Antocianidinas.

HUQwWw®
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45) gQual mineral, semelhante ac jodo, & essencial para a fungdo
tirecoidiana e homeostase de seus hormdnios?

(&) Cromo.
(B) Fésforo.
{C) Boro.
{D) Magnésio.
{E) Selénio.
46) Além da forma de preparo, processamentc e armazenamento,

existem outrogs fatores capazes de influenciar o Indice
glicémico de um alimento. Assinale a opg¢dc que NAC

corresponde a um fator responsével pela reduglc degse indice
em um alimento.

(&) Adicdo de proteinas ag refeigdes.
(B) Concentracdo de frutose no alimento.
(C) Adicg8o de lipidios as refeigdes.
(D) Pregenca de cromo no alimento.
(BE) Pregenca de fitatosgs no alimento.
47) Coloque V (verdadeiro) ou F (falso) nas afirmativas abaixo,

em relagdo as caracteristicas fisicas e quimicas do leite e
seus derivados, assinalando a seguir a opgdo gue apresenta a
sequéncia correta.

( ) As alteragdes figico-guimicas gue ocorrem com O aqueci-

mento do leite gdo: reagdo de Maillard, desnaturagdo e
coagulagio.

( ) A cor esbranguigada do leite deve-se & caseina e "a
lactoflavina.

() Leitelho & o leite fresco ocu em pd parcialmente desna-
tadec e acidificado.

() Em relacdo ao queijo, o leite posgssuili uma concentragao de
proteina de 6 a 10 vezes mailor, e de cidlcio, de 4 a 8
vezes maior.

{ ) O sabor tipico da manteiga & conferido pelos acidos gra-
X008 em gua compogigdo, em egpecial o &cido céprico.

{8) (V) (V) (F) (F) {F)
{B) (V) (F) {V) (V) {V)
(C) (F) (V) {V) (F) {F)
(D} (V) (F) (V) (F) {F)
(B) (F) (F) (F) (V) {V)
Prova : Amarela Concurso : CSM-S/2014
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48)

Segundo a Organizagdo Mundial de SalGde (OMS), individuos
adultos do gsexo masculino passam a apresentar risco
aumentado para complicacgdes metabdlicas guandoe ¢ perimetro
da cintura for igual ou maior que:

{A) 80 cm
{(B) 88 cm
(C) %4 com
(D) S8 cm
(B) 102 cm

49) A avaliac3o de restos serve para medir:

50)

Prova
Profi

2) falhas na determinac¢io do ntGmero de refeiqdes servidas.
(B) superdimensionamento de per capita.

C) gualidade dos utensiliosg e eguipamentos utilizades no

pré-preparc.
(D) porcionamento excessivo por parte do copeiro ocu do
cliente.

(E) preparacdes incompativeis com o padrio do cliente ou com
seus hédbitcs alimentares.

Qual vitamina pode estar deficiente em individuos que
congomem grandes gquantidades de clara de ovo crua e cujas
manifestagdes s3c dermatite egfoliativa, alopecia, ataxia e
hipocteonia?

Acido pantoténico.
Vitamina D.
Vitamina A.
Bictina.
Cobalamina.

Hoawy
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