MARINHA DO BRASIL
DIRETORIA DE ENSINO DA MARINHA

(PROCESSO SELETIVO DE ADMISSAO AO CURSO DE
FORMACAO PARA INGRESSO NO CORPO AUXILIAR
DE PRACAS DA MARINHA / PS-CAP/2011)

E PERMITIDO O USO DE CALCULADORA PADRAO (NAO
CIENTIFICA) E REGUA SIMPLES

TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA




1) Em relac8o a& administragdo aplicada as unidades de alimenta-
ci3o e nutrigdo, segundo MEZOMO (2002), assinale a opgao que
NAO é uma funcic administrativa.

(A} Controle.
(B) Planejamento.
(C) Avaliacdo.
(D) Coordenagio,
(B} Diregao.
2) A hipogalactia pode ser corrigida
(A) com o usc de compressa fria sobre as mamas.
(B) ofertando suplementos e chés para a crianga.
(C) expondc o mamilo ao sol.
(D) com a crdenha de leite antegs de a c¢rianga mamar para

facilitar a extracgdo.
(E) colocando a crianga para mamar mals vezes.

3) Os alimentos anticariogénicos gdo agqueles gue impedem a pla-
ca bacteriana de reconhecer um alimentc cariogénico e
inclui, dentre outros,

(A) o leite.
(B) a bolacha salgada.
(C) a magd.
(D) a goma de mascar de xilitol.
(E) os ovos.
4) Por guantas horas, no maximo, carnes temperadas cruas devem

ser armazenadas sob refrigeragdoc?

(A) 24
(B) 48
(C)y 72
(D) 84
(E) 96
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5)

Prova

A coccdo dog alimentos serve para aumentar a digestibilidade
e a palatabilidade, e inibir o c¢rescimento de organismos
patogénicos, podendo ser feita através do calor Umido, seco
ou misto. Assinale a opgdo que NAO apresenta uma preparagio
de calor TGmido.

Feijdo na panela de pressdo.
Fervura de chuchu a fogo lento.
Brocolis ao vapor.

Carne cozida com molho de tomate.
Batata frita.

HCAww

Assinale a opgdo que demonstra uma forma eficaz de se retar-
ar o processo respiratdrio e de descoloragdo da fruta ja que
egste é produzido por oxidagdo, utilizando-se do préprio oxi-
énio retido em suas células para respiragdo.

(

g

) Manter no refrigerador dada a wmenor gquantidade de
oxigénio.

B) Manter em local fechado e Umido.

(C) Coloca-la sob a luz solar para aguecé-la.

D) Subdividir em porgdes menores, pois reduzird o contato
com o oxigénio.

(E) Manter em recipiente plastico coberto com panoc escuro.

A mudanca da populacgio do campo para a cidade, freguentemen-
te, & acompanhada por mudan¢a negativa no padrdo alimentar,
conhecido como "Transigdc Nutricional", que se caracteriza
por

{(3) diminuigdo do consumc de carnes brancas e aumento do
consumo de carnes de vaca e de porco.

(B) diminuicgdo do consumo de banha e aumento do consumo de
manteiga e margarina.

(C) substituig8o do consumo de alimentos fritos por alimen-
tos cozidos.

(D) substituigdo do consumo de carboidratos simples por car-
boidratos complexos e proteinas de alto valor bioldgico.

(E) substituigdo do consumo de grdos e cereais por grandes
quantidades de gorduras, ag¢lcares e alimentos de origem
animal.

Amarela Concurso : PS-CAP/11
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8) Atualmente, o indicador adotado no Brasil pelo Ministério da
Salide para avaliar o esgtado nutricional na gestagdo &

normograma.

curva de Rosso.

curva de IMC.

albumina sérica.
circunferéncia do bracgo.

monww»
YO WO

9) No cuidadoe nutricional para a anemia ferropriva, deve-se:

(A) incluir uma fonte de vitamina D em cada refeigdo.

{B) melhorar as egcolhag alimentares para aumentar o ferro
dietético total.

(C) incluir uma fonte de ferrc ndo heme em cada refeigdo.

(D) evitar ingerir liguidos nas refeigdes que contém carnes.

(E) aumentar o consumo de fibras e vegetals verdes nas gran-
des refeigles.

10) Assinale a opgdoc que apresenta o alimento que possui boa
disponibilidade de cdlcio e & bem absorvido pelo organismo.

Brécolis.
Tomate.
Beterraba.
Carne.
Cencura.

(
(
(
(
(

(S I e I v o -

11) Assinale a opgdo que apresenta a afirmativa correta em rela-
¢do aos molhos utilizados na culindria.

(A) O molho de Roux & uma pasta composta de manteiga, fari-
nha de trigo e farinha de mandioca.

(BY Os molhos espessados compreendem og preparados a base de
farinha de trigo, amido de milho, gemas e creme de
leite.

(C) O molho & parisiense é aguele elaborado por meioc da mis-
tura do sangue de galinha com vinagre.

(D) O molho ao sugo & aguele gue contém molho de tomate e
linguica calabresa.

{E) O vinagrete e campanha ndo sdo considerados melhos, pois
contém como base o wvinagre.

Prova : A@arela _ Concurso : PS-CAP/11
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12)

13)

14)

Prova

S3c caracteristicas do sistema centralizado de distribuigao
de refeigbes, EXCETO:

(A) menor manipulagdo dos alimentos e, consequentemente,
menor contaminagédo.

(B) melhor supervigdo e contrcle por parte do nutricionista.

(C) melhor conservagdo da temperatura dos alimentos, pela
rapidez e racionalizagdo do prdprio sistema.

(D) maicr possibilidade de trocas e enganos na montagem e
distribuigdo dag refeigdes.

(E) supressdo das copas superdimensionadas e equipadas das
unidades de internagdo.

Retardo no crescimento, lesBes de pele, imunodeficiéncia e
diminuicdo do paladar sZo manifegtac¢des ciinicas que estdo
ligadag & deficiéncia de

(&) ferro.

(B) selé&nio.
(C) =zinco.

(D) wvitamina D.
(E) cobalto.

Um paciente recebeu uma prescrigdo dietética de sua nutri-
cionigta, onde continha suplementagdo de acidos graxos mono-
insaturados. Dog alimentos abaixo, qual deveria ter o con-

sumo aumentado pelo paciente, por conter maior quantidade de
gordura menoinsaturada?

Abacate.

dleo de girassol.
Carne.

Leite.

Sleoc de coco.

mYaw¥@

(
(
(
(
(
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15) Coloque V (verdadeiro) ou F {falso) nas caracteristicas
abaixo, em relagao as vantagens da Unidade de Alimentagdo e
Nutrigdo localizar-se no andar térreo, e assinale, a seguir,

a opgdo correta.

()
{
(
(

)

()

()
(B)
{C)
(D)
(E)

Necesgidade de
setor.
Dificuldade de remogdo do lixo.

Facilidade de iluminagdo natural.

Maiocr facilidade no reparo de instalagdes, poggibilitan-
do uma efetiva manutencdo preventiva e corretiva.

Facilidade de wventilagdo natural cruzada.

monta-cargas para o abastecimento do

(
(
(
(
(

CEICICIC
CICICICIC)
CCICICK
CERER
CEERE

16) No Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, do Ministério
da Sailide, encontram-se sugestdes préticas para as familias
planejarem refeigdes saborosas, acessiveis e saudaveis,
como, por exemplo:

(A) uma lata de 900ml de &leo é suficiente para o preparo de
alimento de uma familia de 4 pesscas durante 4 dias.

{(B) beber muita agua nas refeic¢des, pois ajuda mna digestéo
dos alimentos, diluindo o suco géstrico. .

(C) optar peloc arroz ndo parboilizado, pois este & mais
nutritivo e & fonte de ferro.

{D) valorizar os produtos da sua regidio e variar os tipos de
frutas, legumes e verduras consumidos na semana.

{(E) ndo utilizar frutas e legumes com casca, por conta dos
fatores antinutricionais e pelo excesso de fibras.

17) A deficiéneia nutricional caracterizada primeiramente pela
falta de alimentos gque fornegam energia & denominada
{A) marasmo.

{B) escorbuto.

{(¢) anemia.

{D) kwashiokor.

{(E) beri-beri.
Prova Amarela Concurso PS-CAP/11
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18) A pir8mide alimentar infantil para criangas de 6 a 23 meses,
proposta nco Guia Alimentar para Criangas Menores de 2 anos,
do Ministério da Salde, possui

(A)

(B)
{C)
(D)

(E)

em sua base o grupo do leite, queijos e logurtes com a
recomendacic de 5 porgdeg/dia, pois s8o fontes de
célcio.

a recomendacgdo diaria de 4 porgdes de carnes e ovos,
fontes de proteinas.

em sua base o grupo dog pdes, cerealis e tubérculos, com
a recomendagdo de 3 a 5 porgdeg didrias.

a recomendacgdo didria de 2 porgdeg de feijdes, incluindo
ientilhas e ervilhas.

no seu topo o grupo dos &leos e gorduras e a recomenda-
¢do diaria de 3 porgdes de aglcares.

19) A adic8o de clara de ovo crua em caldo fervente a fim de que
as impurezas grudem as claras que serdo coaguladas, da-se o
nome de

CERGCE

caldo refinado.

caldo vegetariano.
destilagado da sopa.
decantagdo do molho.
clarificacdo do caldo.

20) Em relag8o as etapas de procedimento e processamento de ali-
mentos, assinale a opgdo correta.

(A)

(D}

(E}

Prova
Profissido

Nc armazenamento sgob refrigeragdo, os alimentos devem
ser acondicionados em volumes ou utensilios com altura
maxima de 30cm, a fim de favorecerem o resfriamento, o
descongelamento e a prdpria cocgdo.

O congelamento & a etapa em gque os alimentos passam da
temperatura original para 0°C em seig horas.

Na refrigeragdo segura, os alimentos passam da tCempera-
tura original ou pds-cocgdo (55°C) para até 21°C em duas
horas e dai até 4°C em seis horas. '

O tempo de manipulacio de produtos pereciveis em tempe-
ratura ambiente ndoc deve exceder duas horas.

A cocgdo € a etapa onde og alimentos devem atingir a
temperatura de 60°C no seu interior.

Amarela ~ Concursgo : PS-CAP/11
TECNICO EM NUTRICAQO E DIETETICA

6/16



21) A incidéncia de cdimbras em gestanteg tem gido associada &
deficiéncia ou distlrbios no metabolismo

(A} do calcio.
(B} do ferro.
(C) do zinco.
(D) da wvitamina C.
(E} da vitamina B1l.

22) A atrofia da mucosa gastrica no idoso reduz a produgdoc de
dcido cloridrico, afetando a absorgdoc de

ferro ndo-heme e zinco.
vitamina A e cidlcio.
proteinas e vitamina C.
cdlcio e ferro nioc-heme.
gorduras e ferrc heme.

EEREE

23) Em um servigo de distribuigdo do tipo buffet, qual alimento
cuja sobra deve ser desprezada?

{A) Gelela.

{B) Frutas in natura.

(C) P3des com recheio de linguiga.

{D) Manteiga em bolinhas.

(E) Biscoitos recheados.

24) Em relagdo & ambiéncia nas Unidades de Alimentagdo e Nutri-
¢80 (UAN), assinale a opgdo correta.

(A) O conforto térmico deve ger asgsegurado unicamente pela
circulacgdo natural do ar.

B) A iluminagdo mailg adequada é a artificial.

{(¢) A forma mais indicada da configuragdo geométrica & a
guadrada.

(D) O indice de reflexdo das cores do pilso deve corresponder
entre 15 a 30%.

(E) A umidade relativa deve estar entre 70 a 80%.

Prova : Amarela Concurso : PS-CAP/11
Profissdo : TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

7/16



25) Niveis adequados de Acidos graxos Smega-3 no leite

proporcionando substratos para o desenvolvimento do

materno,
gigtema

nervoso e da retina do lactente, podem ser obtidos estimu-
Jando as nutrizes a ingerirem, mals vezes na semana,

{aA) figado de boi.

(B) ovos.

(C) leite de soia.

(D) leguminosas.

(E) peixe.

26) Todo alimento ou ingrediente gque, além das fungdes nutricio-
nais basicas, quando consumido como parte da dieta usual,
produz efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou benéficos
4 salde é conhecido como alimento
(A) hidropdnico.

(B) convencional.

(C) orgédnico.

(D) funcional.

(BE) enrigquecido.

27} Coloque V(verdadeiro) ou F(falso) nas afirmativas abaixo, em
relagdo aos requisitos minimos exigidos para terapia de
Nutrigdo Enteral (NE), assinalando, a seguir, a opgdo corre-
ta.

( } Toda NE deve apresentar no rdtulo o© prazo de validade
com indicagdo das condigdes para sua conservagao.

( ) A paramentacdoc utilizada na sala de manipulagido deve
compreender apenas uniforme constituido de sapato fecha-
do, gorro, 6culos e madgcara, nic sendo necessario aven-
tal ou macacio.

{ ) Toda NE preparada deve ser conservada gsob refrigeragdo
em geladeira que contenha apenag alimentos industriali-
zados com temperatura inferior a 2°C.

( ) A NE deve ser submetida & inspeg¢do visual para assegurar
a integridade fisica da embalagem e condigdes organo-
lépticas gerais.

(7)Y (V) (F} (F) (V)

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

(cy (v) (v (r) (V)

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

(E) (V) (v} (F) (F)

Prova Amarela Concurso PS-CAP/11

Profissdo : TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

8/16



28) Assinale a opgio INCORRETA em relagdo ao setor de lactério.

Nio é permitido varrer, tirar pd ou limpar superficies
Com panos Secos.

Todos og acessdrios e eguipamentos do lactério devem ser
de uso exclusivo.

O interior dos refrigeradores e o banho-maria devem ser
limpos semanalmente.

Paredes, tetos, janelas e portas devem ser lavados quan-
tag vezes forem necessarios.

A temperatura exigida do refrigerador & entre 2° e 4°C.

29) Em relacdo ao ponto de fumaga, gque € aquele onde as gorduras
gofrem mudancas durante o agquecimento, € correto afirmar

gue :
(B)
(B}
(C)
(D)

(E)

nio & posggivel observa-lo a olho nu, apenas quimicamente
pode-se identificar as mudancgas.

o glicerol & desgidratado originando acroleina, substén-
cia volatil e irritante de mucosa.

para preveni-lo, deve-ge acrescentar, no momento da fri-
tura, azeite extra virgem.

particulas suspensas, como a farinha dos empanados, ndo
aiteram o ponto de fumaga das gorduras.

todas as gorduras apresentam o mesmo ponto de fumaga,
quando utilizadas para fritura.

30) Os principios gerais gue governam o planejamento de uma die-
ta para uma pessoa em envelhecimente sdo fundamentalmente

pare
rio

(A)

Prova
Profissdo

cidos com os de adultos jovensg, porém, pode ser necessa-
adequagdo em relagio

4 consisgténcia, poils idosos devem comer sempre dieta
liquida grossa.

a4 quantidade de &gua, que deve ser reduzida, pois os
rins nado funcionam adequadamente.

ao contetdo de fibras, que deve ser reduzide, pois a
gsenilidade provoca constipagio.

4 quantidade de proteina na dieta, que deve ser reduzida
em funcdo das alteragdes musculoesqueléticas.

a4 mastigagdo, devendo-se alterar a textura dos alimentos
ou bebidas.

A@arela Concurso : PS-CAP/11
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31)

32)

33)

Prova

A higiene correta dos alimentos se caracteriza por processos
pelos quais os alimentos se tornam higienicamente e sanita-
riamente adequados para o consumo. Em relagdo ao procedimen-
to para a higiene dos vegetais, assinale a opgdo correta.

(A) A lavagem inicial bem feita elimina quase 100% das suji-
dades e microrganismos presentes.

(B) Para a desinfecgioc & recomendado tanto compostos de clo-
ro de origem orgdnica como inorganica.

(C) Para retirada dos resgiduos de cloro pode ser utilizada
uma solugdo de vinagre a 0,5% na agua de enxague.

(D) Os vegetais devem ficar imersgos por 5 minutos na solugdo
clorada.

(E) A concentracdo da solugdo clorada pode variar de 100 a
250ppm.

Em relac¢do 4 coleta de amostras de alimentos para anédlises
microbioldgicas, assinale a opgdo correta.

(A) A quantidade de alimento deve ser, no minimo, de 200
gramas.

(B) As amostras armazenadas sob refrigerac¢do devem permane-
cer em temperatura ndo superior a 4°C e por no maximo 72
horas.

(C) As amostras podem ser coletadas em sacos plésticos ou
frascos de vidro desinfetados com alcool ou c¢loro.

(D) Asg amostras de agua, suco e refrigerante podem ser con-
geladas a -10°C. -

(E) Nas coletas realizadas no balcio de distribuiggo de re-
feigdesg, ndo devem gser utilizados os préprios utensilios
que estdo sendo usados para servir os alimentos.

Em relacdo & digestdo e 3 absorgdo dos carboidratos, é cor-
reto afirmar que

(A) a ptialina comega a digestdo do amido hidrolisando-o em
dextrinas e maltose. o :

{(B) a atividade da amilase salivar continua no estdmago e
nem o acido cloridrico consegue interromper.

(C) a digestdo da celulose e da hemicelulose inicia~-se na
boca e completa-ge no estdmago.

(D) os monossacarideosg resultantes da digestdo passam pelas
células muccosas direto para o migculo, para repor glico-
génio.

(E) a frutose €& absorvida por trangporte ativo por um carre-
ador sddio-dependente.

Amarela Concurso : PS-CAP/11
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34) oQual a deficiéncia de vitamina que se manifesta com cerati-
nizacdo das membranas mucosas, pele e epitélio dos olhos,
podendo causar cegueira noturna, xXeroftalmia e infecgao?

e
W 0RdJ

1

35) Congiderando o gsistema de Andlisge de Perigos e Pontos Criti-

cos

de Controle (APPCC), assinale a opgdo que representa um

Ponto Critico de Controle (PCC).

R

Dosagem do cloro na agua.

Higienizag8o das mios.

Exames médicos e andliseg laboratoriais.
Caracteristicas de degempenho dos equipamentos.
Coleta de amostras de alimentos.

36) O principal cuidado nutricional para a doenga celiaca é a

(A)
(B}
(C}
(D}
(E)

suplementacdo de acidos graxos essenciais da dieta.
reposigdo hidroeletrolitica.

retirada completa de gordura da dieta.

retirada completa da gliadina da dieta.
gsuplementagdo de vitaminas do complexo B.

37) Assinale a opgdc correta em relagdo ao inicio da alimentagdo
complementar em criangas.

(A)

Prova
Profissio

Ndo devem ser oferecidos alimentos preparados exclusiva-
mente para elas, e sim a alimentagdo normal da familia,
degde o inicio.

Deve-se utilizar mamadeira como forma de complementagdo
d amamentac¢do, pois egta ndc atrapalha em nada.

Ndo &€ recomendado o uso de copog, pols a crianga pode
engasgar, além de ser importante fonte de contaminagdo.
Deve-ge comegar com congisténcia pastosa e gradativamen-
te aumentar a consisténcia. '

Az gopag ralas sdo a melhor forma de iniciar a alimenta-
¢do complementar, pois ndo adicionam muita energia, o
que atrapalharia a amamentacgdo.

Amarela Concurso : PS-CAP/11
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38)

39)

Prova

No tratamento dietético para paclientes com gota, nos estéa-
gios agudos e de remissdo, devem ser omitidos alimentos
ricos em purinas, tals como:

{(A) extrato de carne, sardinha e suplemento de levedura.
(B) feijdo, extrato de carne e mexilhdles.

{C) frango, chocolate e cogumelo.

(D} lentilha, extrato de carne e café.

{E) queijo, espinafre e café.

A partir do reconhecimento do efeito negative dos ruidos no
comportamento humano, devem ser observados alguns cuidados
na fase do planejamento figsico da Unidade de Alimentagdo e
Nutrigdo (UAN), taisg como:

(A) as paredes, quando paralelas, devem ficar a mais de
17 metros de dist@ncia umas das outras a fim de evitar o
eco.

(B) evitar projetos com formas retas, por concentrarem e
conduzirem © som.

(C) instalar sistema de som com misica ambiente, pois ajuda
a diminuir os ruidos provocadog pelos equipamentos e
trabalhadoresg.

(D) instalar equipamentos nog cantosg ou junto as paredes, a
fim de evitar a reflexdao do som.

(E) evitar aplicar material isolante nas bancadas de inox
antes de sua fixagdoc no concreto.

Amarela Concurso : PS-CaP/11
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40)

41)

Prova
Profi

Correlacione o8 microrganismos patogénicos causadores de
toxinfecgbes alimentaresg aocos alimentos mais envolvidos como
veiculos, e assinale a opgdo correta.

MICRORGANISMOS PATOGENICOS ALIMENTOS ENVOLVIDOS

I - Salmonella sp () Leite, gueijo, cremes e
II - Vibkbrio cholerae tortas.

III- Taenia solium ( ) Embutides, carnes e ver-
IV - Closgstridium botulinum duras em conservas.

( ) Hortaligas cruas, agua e
carne de porco mal cozi-

da.
{ ) Aveg, mcusse e produtos
de ovos.

{ ) Peixe desidratado, leite
de coco congelado e  fru-
tos do mar crus.

(r1) (Iv) (III) (I) (-)
(r) (Iv) (II) (III) (-)
(-) (1) (III) (II) (IV)
(1) () (III) (I) (IV)
(=) (Iv) (III) (I) (II)

EEREE

Um chefe de cozinha de um restaurante pediu ao seu ajudante
que preparasse:

I - Um frango revestido de uma envoltura de ovos e farinha
de rosca, antes de fritar.

II - Uma solugdo de acgiicar que fervesse até engrossar.

III- Uma batata corada superficialmente obtida no forno em
prepara¢des que levam molho branco e queijo ralado.

Essas preparagdes, respectivamente, sdc habitualmente conhe-
cidas em uma cozinha como:

(A) romana, glacé& e sauté.

(B) milanesa, calda e gratin.

(C) fricassé&, geleia e puré.

(D} soufflé, fondant e croguete.
(E} empanada, caramelo e consommeé.

Amarela Concurso : PS-CAP/11
ggdo : TECNICO EM NUTRICAQC E DIETETICA
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42) Asgsinale a opgio que apresenta somente fatores que influen-
ciam o desenvolvimento de hipertensdo arterial.

A)
B)
c)
(D)
(E)

o~

Consumo de proteinas em excesso e deficiéncia de fibras.
Higtdria familiar de sobrepeso e alcoolismo.

Sobrepeso e baixa atividade fisica.

Degcendéncia nipdénica e consumo excessivo de doces.
Congumo de sal e de gordura poli-insaturada.

43) Assinale a opgdo correta guanto & apresentagdoc e ac armaze-
namento adequado dos ovos.

(A)
(B)
(c)
(D)

(E)

0 ovo fresco apresenta-se alcalino devido & presenga do
C02 (gas carbdbnico).

Devem sgser conservados em temperatura ndo inferior a
14°C, polg perdem CO2 pela casca.

Podem ser conservados por 2 a 4 semanas a 5°C, desde que
protegidos do sol e calor.

Ogs ovog velhos g83o facels de serem reconhecidos, pois
quando imersos em agua afundam.

0 ovo fresco possul a gema espalhada e a clara aguada.

44) A possibilidade de contaminag8o c¢ruzada deve ser sempre
levada em congideracgdo por meic de contato direto ou indire-
to que estejam ligados ao processo do alimento. Assinale a
opgdo que NAO representa um exemplo de contaminag¢do cruzada.

(a)

Prova
Profissio

Faca utilizada para cortar carne agsada, sendo a mesnma
que corta o vegetal cozido.

Utensilio wusado para colocar carne crua na frigideira,
gendo o mesmo que retira.

Céamara com frios abertos e vegetais ndo higienizados.
Mdcs gue entram em contato com alimento in natura,
entrando em contato com o alimento pronto.

Facas afiadas num mesmo afiador, sem proceder & higiene
adequada do prdprico afiador ou das facas.
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45)

46)

47)

Prova

Analise asg afirmativas abaixo, em relagdo as leguminosas,

e assinale a opgdo correta.

I - As sementes leguminosgas gdo classificadas em dois

gru-

pog: oleaginosasg, como goja e amendoim, e as de grao,

como feijdes e lentilhas.

II - Oferecem proteinas de alto valor bioldgico, sendo por
issoc a base da alimentagdo do brasileiro, gque as ingere

juntc com O arroz.

III- Contém aprecidvel quota de vitaminas do complexo B,

dcido félico e ainda 50% de proteinas.

IV - Apresentam em sua composigdo fatores antinutricionais

como os inibidores de tripsina, os fitatos
polifendis.

(A) Apenas as afirmativas I e III s3o verdadeiras.

{B) Apenas as afirmativas I, II e I1I sdo verdadeiras.
(C) Apenas as afirmativas II e III sdo verdadeiras.
(D) Apenas as afirmativas II e IV sdo verdadeiras.

(E) Apenas as afirmativas I e IV sdo verdadeiras.

O componente esggencial para o tratamento de pacientes
congtipagdo € o fornecimento de uma dieta

(A) rica em liquidos e em fibras soluveis e insollGveis.
{B) hiperlipidica e hiperglicidica.

{C) rica em liquidos e em cereais refinados.

(D) pobre em fibras solldveis e rica em liquidos.

{BE) rica em vegetais folhosos e pobre em legumes crus.

Assinale a opgdo que agsocia corretamente o© mineral a
deficiéncia.

Cobre - hipogonadismo.
Iodo - cretinismo.

Cromo - doeng¢a de Keshan.
Selénio - alopécia.

Zinco - bbdcio.

CIERGE

oS5

com

sua
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48) Para desinfeccdo ambiental (pisos, paredes,

ficas), o desinfetante gue apresenta melhor poder
menor risco para os comensais é

(A)
{B)
{c)
(D)
(E)

clorhexidine na diluigdo 1/10.000.
hipoclorito de sddio na diluigdo de 200ppm.
quaternario de amdnio.

desinfetante fendlico.

iocdo a 0,5%.

CCcC 00D

cémaras frigori-

de agido e

49) Em uma Unidade de Alimentagdc e Nutrigdo (UAN)}, sdo conside-
radag sobras alimentares os alimentos

(A) prontos que foram deixados nos pratos dos comensais.

(B) prontos que foram distribuidos, porém ndo foi verificada
a temperatura.

{C)} industrializados armazenados fora do prazo de validade.

{D) prontocgs gue ndo foram distribuidos ou gque ficaram no
balcio, sob controle.

(E) que foram para o lixo.

50) Segundo a Organizacdo Mundial de Satde, o aleitamento mater-
no &€ classgificado como predominante gquando o lactente rece-
be, além do leite materno,

(A) leite ndo humano,
(B) fOrmula infantil industrializada.
(C) alimentos semissdlidos.
(D) xarope de vitaminas e minerais.
(E) &gua ou bebidas & basge de &agua.
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