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RESPOSTAS AOS RECURSOS

Disciplina: Parte Il — Nutricionista/Habilitacdo: Alimentacdo Coletiva

Nivel: Superior

N® da Opcéo de Resposta por extenso Parecer da Banca Deferid'o ou | Questdo anulada ou
Questéo Indeferido Opcédo de Resposta correta
31 A - Autolise Conforme descrito no recurso a autélise e a | Indeferido
desintegracdo espontanea de células e tecidos
vegetais e animais que ocorrem pela acao de
suas proprias enzimas hidrolisantes, o que
caracteriza o processo de deterioracdo dos
pescados que quando ndo armazenados
corretamente tem-se o0 aumento da atividade de
suas enzimas hidroliticas sob seus tecidos
constituintes.
33 D - excessiva do ovo, pois as proteinas da | O gabarito correto € a letra D. A candidata se refere | Indeferido
clara contém acidos de enxofre que, quando | cOmo gabarito correto a letra E, que realmente néo
submetidos a altas temperaturas, Iberam ﬁegfgggg PHILIPPI, S. T. Nutri¢io e Técnica
gas sulfet}o de hidrogénio, que causa odor Dietética. 2 ed. Séao P'aulo: Mano?e, 2014.
desagradavel e reage com o ferro presente
no alimento conferindo coloragéo
esverdeada ao redor da gema.
34 E - ocorre em funcdo da reversdo do | A questao apresenta apenas uma Unica opgao, | Indeferido
amido & sua insolubilidade em agua fria, | Uma vez que ela versa sobre o resfriamento do
chamada de retrogradagéo, que faz com | @mido  pos-gelatinizagdo, ~processo  esse
que a rede do amido se contraia e conheudo como retrogradacdo, conforme
. explicado pela opcéo E.
expulse a agua para fora de sua
estrutura.
38 B - Acroleina A questdo refere-se ao prolongamento do | Indeferido
processo de aquecimento a altas temperaturas




gue leva a formacéo da acroleina. Os peréxidos
sao formados no inicio da degradacao lipidica.

40

A - Infusao

7

A técnica de preparo da bebida café é o
processo de infusdo, cujo infuso pode ser
filtrado ou n&o. Logo, a filtracéo € uma etapa no
preparo e ndo a técnica utilizada para obtencéo
da bebida.

Indeferido

43

C -l e ll estao corretas.

O aquecimento que ocorre no método sous vide
atinge temperaturas menores que 100°C, sendo a
afirmativa Il correta também.

Referéncia: PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica
Dietética. 2 ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

Indeferido

46

E - salmonelose.

A coélera é uma doenca que pode acometer a
populagdo pelo consumo de agua ou alimentos
contaminados. No caso da ostra, essa
contaminacdo sO ocorrerd se a &gua estiver
contaminada e, portanto, ndo é inerente ao alimento,
como é o caso da salmonela que faz parte da
microbiota de aves e que pode ter sua propagacao
ao longo do processo de criacdo dos mesmos.
Referéncia: SILVA JUNIOR, E. A. Manual de
controle higiénicosanitario em alimentos. 7 ed. Sao
Paulo: Varela, 2014.

Indeferido

48

A-0e5°C.

Segundo as referéncias bibliograficas utilizadas
como sugestao no concurso, a temperatura 6tima de
acdo de microrganismos psicotréficos que causam a
deterioracdo de carnes e vegetais pode estar na
faixa de 0 a 7°C e portanto a questdo pode ser
anulada, ja que teriamos duas respostas conforme
as opc¢les apresentadas.

Referéncia: SILVA JUNIOR, E. A. Manual de
controle higiénico-sanitario em alimentos. 7 ed. S&o
Paulo: Varela,2014.

Deferido

Questao anulada.

49

E - lento e gradual, sob temperatura de
refrigeracéo.

Para todo e qualquer descongelamento, &
importante que o mesmo ocorra da forma lenta e
gradual, para que ndo haja interferéncia nas
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Portanto, o
gabarito oficial esta correto.

Indeferido




Referéncia: SILVA JUNIOR, E. A. Manual de
controle higiénico-sanitario em alimentos. 7 ed. S&o
Paulo: Varela,2014.

50

E - ovos, leite e derivados.

Conforme apresentado pelos candidatos,
existem 4 tipos de vegetarianismo, onde
nenhum deles temos o consumo de alimentos
carneos, como carnes, pescados ou aves,
sendo portanto, apenas a op¢ao E a correta por
ndo apresentar esses alimentos descritos.

Indeferido

51

B - diet

Os produtos para serem considerados diet
devem atender ao disposto na Portaria SVS/MS
n® 29/98 e de acordo com o item 2.2 desta
Portaria podem ser classificados como
alimentos para dietas com restricdo de
nutrientes; alimentos para ingestao controlada
de nutrientes; alimentos para grupos
populacionais especificos, que se classificam
também como alimentos para fins especiais.

Deferido

Questao anulada.

52

C -1 e ll estao corretas.

Inclui-se na definicdo de planejamento fisico-
funcional todos os fluxos de producdo e
distribuicdo, como fluxo de materia-prima,
saude do funcionario, cruzamentos e
interferéncias tempo-métodos, utilizacdo dos
equipamentos, fluxo de pessoal, risco de
contaminacdo. O planejamento fisico-funcional
permite a melhor utilizagcdo dos recursos
humanos, definicbes de tarefas, menor fadiga
da mao-de-obra, racionalizacdo do trabalho e
divisdo das éareas. Portanto, garante sim a
operacionalizacdo dentro das mais rigidas
normas técnicas e de higiene.

Indeferido

53

D - uma variante do sistema misto seria a
distribuicdo centralizada das refei¢cdes
intermediarias (desjejum, colacdo e lanche)
e distribuicdo descentralizada de refei¢cdes
principais (almoco e jantar).

Em sistemas mistos, as refeicdes intermedidrias
serdo descentralizadas, enquanto as refeicdes
principais serdo centralizadas. Por isso, a op¢do D é
a opcao correta, pois apresenta o oposto do que é
comum em sistemas mistos de distribuicdo de
refeicdes em UAN.

Indeferido




Referéncia: MEZOMO, I.B. Os servicos de
alimentacdo: planejamento e administracdo. 5% ed.
Sao Paulo: Manole, 2015.

55

E - Clientela.

A clientela nao interfere na formacéo da equipe de
trabalho de uma UAN, visto que a mesma devera
passar por treinamentos para se adaptar a clientela
prevista.

Referéncia: MEZOMO, I.B. Os servicos de
alimentacéo: planejamento e administragcdo. 52 ed.
Séo Paulo: Manole, 2015.

Indeferido

59

D — 120 horas.

Conforme a legislacéo federal vigente (RDC n°
216/2004), utiliza-se o prazo de 5 (cinco) dias
para consumo de alimentos preparados e
conservados sob refrigeracéo a temperatura de
4°C ou inferior.

Indeferido

62

B - o manipulador de alimentos deve
higienizar as méos durante o trabalho
quando permanecer na mesma
atividade no periodo maximo de 1h.

As demais opgBes ndo poderiam ser indicadas
pelo nutricionista em um treinamento, visto que
ndo condizem com as boas praticas de
fabricagdo conforme a legislagéo vigente (RDC
n.°216/2004). A opgdo correta, portanto,
aparece como uma orientacdo de seguranca
higiénico-sanitaria para a manipulagdo de
alimentos.

Indeferido

65

D - bife com bacon e salada crua com
cenoura.

A questdo apresenta clareza na sua formulacao
guando solicita que o candidato aponte a op¢ao
que apresenta preparagdes com caracteristicas
gue as permitem serem colocadas no mesmo
cardapio, de acordo com suas caracteristicas
sensoriais.

Indeferido




