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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Uma mulher com cinquenta anos de idade foi encaminhada
ao nutricionista, com diagnostico de sindrome metabdlica
caracterizada por obesidade de grau 2, hipertensdo arterial e
intolerancia a glicose. Com relagéo ao perfil lipidico, observou-se

reducdo do HDL-colesterol.

Considerando esse caso clinico, julgue os itens a seguir, acerca da

avaliac¢do e conduta nutricional.

51 Apesar do reconhecido beneficio do potéssio para o controle
dahipertensdo arterial, resultados de investigagdo do seu efeito
por meio de suplementacdo isolada indicam, em geral,
reducdes pequenas e inconsistentes da pressdo arterial, por isso
¢ preferivel orientar o consumo de nutrientes como parte de

uma dieta, em vez do uso de suplementos dietéticos.

52 A dieta mediterrdnea, rica em cereais integrais, frutas e
vegetais e com elevada propor¢do de gordura monoinsaturada
em relacdo as saturadas, melhora o perfil lipidico de pacientes
com risco cardiovascular elevado, a exemplo da paciente em

questdo.

53 Pelas caracteristicas apresentadas, infere-se que uma avaliagéo
antropométrica realizada nessa paciente revelaria indice de
massa corporal (IMC) e circunferéncia da cintura superiores a

40 kg/m* e 88 cm, respectivamente.

54 Recomenda-se, nesse caso, a avaliacdo da medida da prega
cuténea suprailiaca, por ser um pardmetro sensivel e especifico
de avaliagdo da gordura subcuténea, fortemente associada a
sindrome metabdlica e a seus componentes, representados,
nesse caso, por resisténcia a insulina, hipertenséo arterial e

dislipidemia.

55 A perda de peso representa a base para o tratamento da
paciente em aprego, visto que promove a melhora da
sensibilidade a insulina, reduzindo os riscos para complica¢des

cardiovasculares.

56 As orientagdes nutricionais direcionadas aos portadores de
diabetes do tipo 2 ndo se aplicam a esse caso, dado o estado

pré-diabético da paciente, ou seja, com intolerancia a glicose.

Desde 1994, por meio do Programa de Vitamina A
(Portaria n.° 2.160/1994), o Ministério da Satide vem atuando em
acdes de intervengdo com o objetivo de eliminar a deficiéncia de
vitamina A na populagdo brasileira. As estratégias de intervencdo
sdo estabelecidas por meio da suplementacdo com megadoses de
vitamina A a criangas de 6 a 59 meses de idade residentes em areas
consideradas de risco. Tais estratégias, associadas a agdes
educativas implementadas pelos agentes comunitarios de satde e
divulgadas pelos meios de comunicacdo de massa, envolvem
informagdes a populacdo a respeito da selecdo de alimentos ricos

em retinol e carotenoides, na composigo de sua alimentagfo diaria.

Internet: <www.nutricao.saude.gov.br> (com adaptagdes).

Tendo o texto acima como referéncia inicial, julgue os itens

seguintes.

57 Em geral, frutas e legumes amarelos e alaranjados e vegetais
verde-escuros sdo ricos em retinol, e manga, mamao, caja, caju
maduro, goiaba vermelha, abobora, cenoura, acelga espinafre,

chicoria e couve sdo fontes de vitamina A.

58 Identificam-se bolsdes endémicos de deficiéncia de vitamina
A nos estados de Alagoas, Paraiba, Rio Grande do Norte e
Minas Gerais, areas em que se observa baixo nivel educacional
da populagdo, associado ao desmame precoce ou a falta de

amamentagdo, fatores determinantes de risco nutricional.

59 Ainda que os adultos ndo fagam parte do Programa Nacional
de Suplementagdo de Vitamina A, o governo brasileiro
desenvolve agdes educativas para que o consumo dessa
vitamina seja equivalente a ingestdo dietética recomendada,
estabelecida a partir da média de consumo de carotenoides de
uma populagdo sadia.

A

60 Para o combate a hipovitaminose A, preconiza-se a
suplementacdo de megadoses de vitamina A (cépsulas com
100.000 UT a200.000 UT), com intervalo de 4 a 6 meses, visto
que o figado é capaz de armazenar cerca de 90% da vitamina

A consumida.
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férmula | keal/L | proteina (g/L) |carboidrato (g/L) [lipidio (g/L) | mOsm/kg
A 1.000 40 127 38 370
B 1.200 53 160 41 330

A tabela acima apresenta a composicdo de duas formulas industriais
— A e B — para a nutri¢do enteral. Julgue os proximos itens,
acerca das caracteristicas e indicagdes de cada uma delas.

61 A partir dos valores de osmolalidade apresentados nessa
tabela, € correto concluir que, provavelmente, os nutrientes de
ambas as formulas, como dipeptidios e tripeptidios,

dissacaridios e monossacaridios, ndo sofreram processo de

hidrolise.

62 A razfo energia nfo proteica por grama de nitrogénio das
formulas A e B, entre 100 kcal/gn e 150 kcal/gn, indica
balanceamento adequado dos nutrientes energéticos e
proteicos, o que influencia o desempenho de suas fungdes
metabolicas.

63 A formula A ¢ indicada a pacientes com sonda nasogastrica,
que possibilita a administrag@o de grande volume de alimento;
a formula B, que apresenta maior densidade energética, deve
ser administrada a pacientes submetidos a gastrostomia ou
jejunostomia.

64 O fornecimento de 1.750 kcal da férmula B a um individuo que
pese 50 kg representa dieta hiperproteica, ao contrario do que
ocorre caso seja oferecido a esse mesmo individuo o mesmo
volume da férmula A.

65 Pacientes alimentados com a formula A sujeitam-se a menor
risco de diarreia, visto que, nessa dieta, os percentuais de
carboidratos e lipidios, nutrientes de caracteristicas laxantes,
sd0 menores que os encontrados na formula B.

A moqueca capixaba, tradicional na culindria do Espirito
Santo, é o prato mais pedido nos restaurantes de Guarapari,
balneario cuja populagdo quase triplica durante o verdo e quem
decide provar ou repetir o sabor da moqueca deve desembolsar um
valor cerca de 20% superior ao cobrado antes da alta temporada.

Internet: <www.gazetaonline.globo.com> (com adaptagdes).

Tendo o texto acima como referéncia inicial, julgue os itens de
66 a 70, que versam sobre cardapio e producdo de refeigdes.

66 Uma maneira de evitar o aumento do pre¢o da moqueca,
referido no texto, ¢ diminuir os custos da produgdo, decisdo
que implica o rebaixamento da qualidade dos géneros
alimenticios e(ou) da mdo de obra utilizada no preparo da
refeigdo.

67 Conceitualmente, a unidade de alimentag@o e nutricdo (UAN)
consiste em um servico organizado que compreende um
conjunto de atos destinados ao fornecimento de refeicdes
balanceadas.

68 Para o planejamento do cardéapio, ¢ indispensavel o uso do
receitudrio padrio para a percep¢do do rendimento da
preparagdo e da porgo a ser servida, o que néo ¢é possivel em
restaurante do tipo autosservi¢o, dada a impossibilidade de
determinag@o da quantidade per capita de consumo.

69 As leis de Pedro Escudero, estabelecidas por padrdes de
qualidade, quantidade, harmonia e adequacdo das refeigdes,
baseiam-se, tdo somente, em critérios sensoriais.

70 Comrelagdo ao processo de administrag@o de suprimentos nos
restaurantes, recomenda-se que os alimentos pereciveis sejam
acondicionados sob refrigerag@o, logo apds a sua chegada ao
estabelecimento e, no caso de pescados manipulados crus, o
tempo de armazenamento nédo deve ser superior a 24 horas.
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Os ovos de galinha sdo bastante uteis para a técnica dietética, e o
conhecimento de sua composic¢ao e estrutura permite que eles sejam
utilizados de forma segura em ambientes domésticos e comerciais.
A esse respeito e com base no esquema acima, julgue os itens
seguintes.

71 Além de proteina, a clara do ovo, indicada, na figura, com o
numero 5, é fonte de zinco, vitamina A, vitamina D e vitamina
E; a gema, identificada com o niimero 6, apresenta, em sua
composicdo, LDL-colesterol.

72 A Salmonella, microrganismo patégeno, termorresistente,
causador de infecgdo alimentar, pode desenvolver-se na clara
do ovo, dada a presenga de agua e nutrientes em sua
composicdo, razdo pela qual os alimentos preparados com ovos
séo considerados de risco.

73 A casca, identificada com o numero 1, apresenta uma estrutura
porosa, o que explica o fato de o ovo cozido ficar avermelhado
caso, por exemplo, seja colocada uma beterraba na 4gua do seu
cozimento, principio utilizado na produgdo dos ovos coloridos
vendidos em botequins.

74 A calaza, identificada com os numeros 2 e 3, constitui a
estrutura que mantém a gema no centro do ovo. Em todos os
tipos de preparagdo, ela deve ser removida, pois nela se
concentram as propriedades antigénicas, resistentes a
desnaturagdo térmica da ovoalbumina.

75 O ovo velho, quando mergulhado em vasilha com 4gua, boia,
e 0 novo, apropriado ao consumo, afunda, fato que se explica
pela evaporacdo, com o passar o tempo, da dgua existente na
clara e pelo acimulo de uma quantidade maior de ar na cimara
de ar, que, situada entre a clara e a casca, ¢ identificada, na
figura, com o numero 4.

Acerca das técnicas de conservagdo de alimentos, utilizadas para
evitar as alteragdes provocadas pela acdo microbiana, enzimatica,
fisica ou quimica, julgue os itens subsecutivos.

76 Naindustria de alimentos, a fermentagfo acética é utilizada, na
producdo de vinagre, por meio da oxidacdo do alcool por
bactérias, como a Acinobacter € a Gluconobacter; outras
bactérias, contudo, podem oxidar o 4cido acético a gas
carbonico e agua, o que € indesejavel para a producdo do
vinagre.

771 Temperaturas abaixo da temperatura ambiente sdo utilizadas
para retardar as reagdes quimicas e as atividades enzimaticas,
bem como para retardar ou inibir o crescimento e a atividade
dos microrganismos nos alimentos, principio que rege a
conservacdo dos alimentos pelo frio, seja pela refrigeragéo,
seja pelo congelamento.

78 O processo de pasteurizagdo, em que se utilizam temperaturas
inferiores a 100 °C, tem como principio a inativagdo de
enzimas e a destruicio dos microrganismos sensiveis a
temperaturas mais elevadas, como bactérias vegetativas,
bolores e leveduras.

79 A preservacdo de frutas pela adi¢do de agticar, o que as
transforma em geleia, deixa o produto com 0% de umidade, o
que lhe garante prazo de validade superior a 12 meses.

Julgue os itens seguintes, relativos aos diferentes tipos de toxi-
infec¢des alimentares e aos agentes patdgenos a elas associados.

80 O Bacillus cereus ¢ uma bactéria gram-positiva,
facultativamente aerdbica, formadora de esporos e produtora
de dois tipos de toxina: a diarreica, que é termolabil, e a
emética, que é termoestavel. Os surtos relacionados a essa
bactéria sdio caracterizados por vOmitos e estdo mais
associados a produtos a base de arroz, embora outros produtos,
como batatas, massas e queijos, também se associem a surtos
relacionados a essa mesma bactéria.

81 Os esporos do Clostridium botulinum, em meios liquidos ou
umidos e principalmente acidificados, sdo responsaveis pela
producdo de uma potente toxina de ag@o neurotropica; esses
mesmos esporos sdo destruidos em temperaturas de fervura no
fogdo.

82 A carne ¢ um dos principais veiculos da intoxicaggo alimentar
causada por Clostridium perfringes, bactéria largamente
distribuida no meio ambiente, inclusive no solo.

[ supervisor ]

[ chefe de refeitorio ]

[ auxiliares ]

Um organograma representa, por meio das linhas de
responsabilidade e autoridade, as rela¢des formais de uma empresa.
Considerando o organograma mostrado acima, que representa parte
da organizagdo de uma UAN, julgue os itens seguintes.

83 Infere-se da organizacéo do esquema apresentado que o chefe
de refeitdrio presta assessoria ao supervisor, atuando como um
consultor técnico para as atividades relativas a distribuicéo de
refei¢des.

84 Esse organograma representa o tipo de autoridade de linha, ou
seja, o poder direto do chefe imediato em relagdo aos
subordinados.

85 No esquema mostrado, verifica-se duplicidade de comando,
visto que tanto o supervisor quanto o chefe sdo
hierarquicamente superiores aos auxiliares.

Julgue os itens seguintes, relativos a fatores de risco e tratamento da
hipertens@o arterial.

86 A concentragdo de gordura na regido periférica (ginecoide)
estd associada a maior risco de desenvolvimento de
hipertenso arterial, quando comparada a concentragdo de
gordura na regido visceral (androide).

87 A atividade fisica ajuda a secrecdo da insulina pelo pancreas e
a captagdo periférica da glicose pelos musculos, sendo os
exercicios aerdbicos a atividade fisica que mais contribui para
a redugdo da pressdo arterial.

88 Populagdes ocidentais urbanas com alto consumo de sal
apresentam maiores percentuais de hipertensdo arterial que as
populagdes rurais, ou primitivas, que ndo fazem uso de adigéo
de sal na alimentacdo.




1SESAES11_015_20N126399 CESPE/UnB — SESA/ES

Sexo
Capitais / DF Total Masculing Feminino
%o 1C55% o IC55% T IC95%
Aracaju 474 432 - 5§14 541 473 - 608 413 35,2 S
Belem 442 404 - 4740 511 45,2 - 570 Tz 325 S
Belo Horizonte oo jge - 431 440 38,48 - 405 358 A - 305
Boa Vista 441 446 - 536 528 45,0 - 505 447 2.0 - 505
Campo Grande 50.8 470 - H46 524 45,9 - E7.8 44,1 434 - M5
Cuiaba 487 427 - 504 50,8 453 - 565 422 G5 - 478
Curitiba 455 423 - 448 0.8 457 - 562 404 36,8 - 443
Floriangpalis 450 417 - 433 524 475 - 573 38.1 T - 424
Fortaleza 47.0 420 - 514 51.1 445 - ETT 433 383 - 484
Goidnia 45,8 420 - 405 437 434 - 538 430 ar.g - 485
Jodo Pessoa 420 oo - 440 440 385 - 513 4.0 35,2 - 458
Macapa 435 390 - 430 43,0 ws - 528 407 4.8 - 4458
Maceid 415 T - 458 421 35,7 - 485 408 35,0 - 468
Manaus 456 416 - 406 505 443 - 567 404 35,8 - 453
Matal 455 41,7 - 402 407 43,7 - EA7 4.5 35,4 - 4632
Falmas rT 331 - 422 445 a5 - 514 202 245 - 353
Porto Alegre 48.1 430 - 403 43,0 441 - 53T 437 5 - 480
Porto Velho 438 450 - 527 578 527 - 628 333 29 - 437
Recife 456 417 - 485 50,1 437 - 56,8 412 3.7 - 457
Rio Branco 522 476 - 548 55.0 454 - 618 404 428 - 558
Rio de Janeiro 50.4 470 - 538 58.2 80,7 - 617 450 411 - 488
Sakvador 453 416 - 400 472 414 - 530 434 a9 - 4782
S50 Luis 403 3gT - 438 441 385 - 487 338 24 - 415
Sa0 Paulo 50.5 4a8.1 - 540 55,8 48,7 - 831 453 40,8 - 488
Teresina 304 354 - 434 428 354 - 483 358 1R - 408
\itaria 483 426 - 501 505 44 - 564 423 T - 470
Disfrito Federal 382 A - 414 ar4 30.0 - 4448 5.2 28,0 - 424

VIGITEL* 2009: Vigilancia de Fatores de Risco e Prote¢do para Doengas Cronicas por Inquérito Telefonico IC95%: intervalo de confianga de 95%

A tabela acima apresenta o percentual de adultos com excesso de peso (IMC igual ou superior a 25 kg/m?), por sexo, nas capitais dos
estados brasileiros e no Distrito Federal, de acordo com o relatério VIGITEL de 2009. Com base nos dados apresentados e nos critérios
de diagnostico nutricional, julgue os itens a seguir.

91

92

Os dados indicam que, considerado o universo de homens e mulheres, as maiores frequéncias de excesso de peso sdo encontradas na
regido Sudeste.

De acordo com critério da Organizagdo Mundial de Satide (OMS), adultos que apresentem IMC igual ou superior a 30 kg/m?* sdo
considerados obesos e esses individuos provavelmente apresentam maior teor de gordura corporal do que os que apresentam excesso
de peso (IMC igual ou superior a 25 kg/m?).

No conjunto da populagio adulta das 26 cidades e do Distrito Federal, verifica-se maior frequéncia de excesso de peso entre homens
que entre mulheres.

Os dados evidenciam que a prevaléncia de excesso de peso entre adultos residentes no Rio de Janeiro é superior a verificada em
Vitoria, diferenga estatisticamente significativa, de acordo com os intervalos de confianca apresentados.

Acerca dos conceitos e implicagdes de pobreza, desnutri¢do e fome, julgue os itens seguintes.

93

94
95

Pesquisas realizadas nas ultimas décadas no Brasil indicam, sistematicamente, maior frequéncia de pobres no meio rural que no meio
urbano.

Assim como a fome cronica ¢ indicio de desnutri¢do, a deficiéncia nutricional se origina, necessariamente, da falta de comida.

Em uma populagdo, quanto maior for o percentual de criangas que apresentem relago insuficiente entre peso e altura, maior sera a
prevaléncia da deficiéncia energética cronica.

O conceito de pobreza ndo se restringe a caréncia alimentar, abrangendo a nfo satisfacéo de necessidades humanas elementares como
a de abrigo, vestuario, educag@o, assisténcia a saude, entre varias outras.

| RASCUNHO ! 1
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IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordena¢do de Trabalho e Rendimento. Pesquisa de
Orgamentos Familiares. 2008-2009, World Health Organization

Os graficos acima apresentam as curvas de evolugdo do peso
mediano de criangas brasileiras até os 9 anos de idade, por sexo,
avaliadas na Pesquisa de Orcamentos Familiares, realizada em
2008-2009, em comparagio com o padréo antropométrico da OMS.
Acerca dos resultados apresentados e de suas implicagdes

epidemioldgicas, julgue os seguintes itens.

97 Se os graficos apresentassem as curvas de crescimento com
base na altura mediana, o comportamento seria equivalente,
uma vez que o ganho de peso ¢ proporcional ao ganho em

estatura, considerando-se a faixa etaria observada.

98 Os graficos em apreco refletem resultados de pesquisas
epidemioldgicas, as quais revelam a crescente substituigdo de
alimentos tradicionais na dieta brasileira (arroz, feijao e
hortaligas, por exemplo) por bebidas e alimentos

industrializados (refrigerantes, biscoitos, carnes processadas e

comida pronta), o que implica aumento do risco de obesidade

na populagéo.

99 Em geral, a curva de evolucdo do peso mediano das criangas
brasileiras ultrapassa o padréo esperado, independentemente da

idade e do sexo.

Tendo em vista que a nova configuragdo da ordem econdmica
mundial e os atuais padrdes mundiais na produg@o e circulagéo de
mercadorias ampliaram as possibilidades de distribuicio
internacional de numerosos riscos difusos a satlde humana e

ambiental, julgue os itens a seguir, a respeito de vigilancia sanitéria.

100 A rotulagem dos alimentos é agdo demandada pela evolugdo do
mercado internacional de alimentos e pelo reconhecimento dos
direitos do consumidor, e sua aplicagdo estd voltada para a
qualidade e a quantidade dos componentes dos alimentos sob

o0 aspecto nutricional.

101 No Brasil, a falta de higiene na producdo e manipulagéo de
alimentos provoca alta taxa de transmissdo de doengas.
A vigilancia epidemiologica referente a essas doengas é
coordenada pelo Centro Nacional de Epidemiologia em
parceria com os centros de vigilancia sanitaria dos estados, que
ainda ndo dispdem de sistema organizado para a notificagido

desses surtos.

102 A estratégia de trabalho da vigilancia sanitéria, definida na Lei
Organica de Saude, introduziu o conceito de risco e conferiu
carater mais completo ao conjunto das agdes, situando-as na
esfera da produgéo, contrariamente a normatizago anterior, de

carater burocratico e normativo.

103 A atual abordagem da saude propde que tanto a promogéo
quanto a prevengdo da saude se relacionem a agdes especificas
sobre problemas de saude identificados, descritos e analisados
como riscos, danos ou agravos a saide, como, por exemplo, o

consumo de alimentos com elevados teores de sodio.

Atualmente, os servigos de vigilancia sanitaria e vigilancia
epidemioldgica ddo suporte as investigacdes de muitas doengas
transmitidas por alimentos enquanto os laboratdrios centrais de
satide publica contribuem para essa atuagdo com a analise de
diferentes pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos que afetam
a qualidade dos alimentos consumidos pela populagdo. Nesse
contexto, considerando a relagdo entre alimentacdo e saude, julgue
os itens de 104 a 108.

104 O sal com restricdo de sddio é indicado para o controle de
doencas em que o sodio é fator agravante do problema.
Na composicdo desse tipo de sal, deve haver, no méximo, 20%

do teor de sddio contido na mesma quantidade de sal comum.

105 Os surtos de intoxicag@o estafilocdcica podem acontecer
mediante o consumo de alimentos como sanduiches, molhos
de salada, saladas a base de batatas, entre tantos outros.
A esterilizagdo é operagdo que reduz a populagdo desses

microrganismos formadores de esporos.
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106 A fortificacdo de farinhas de trigo e das farinhas de milho com
ferro objetiva minimizar o problema da anemia ferropriva no
Brasil. Contudo, pesquisas evidenciam que o excesso de
ingestdo de ferro pode causar efeitos adversos sobre a absor¢éo
de outros nutrientes inorgénicos, provocar o risco de cancer e
o aparecimento de doengas coronarianas.

107 A qualidade fisico-quimica e microbiolégica da dgua em
unidades de alimentag¢do e nutrigdo afeta as caracteristicas
higiénico-sanitéarias das preparagdes de alimentos. A qualidade
bacteriologica da dgua € avaliada por meio de microrganismos
indicadores, como as bactérias coliformes fecais, apesar de
elas, em geral, ndo serem patogénicas.

108 A doenga celiaca no Brasil é afec¢do mais comum do que
previamente se supunha. Pela probabilidade de aparecimento
de complicacdes graves decorrentes da ma absorcdo de
nutrientes, as industrias alimenticias sdo obrigadas a apresentar
as inscricdes CONTEM GLUTEN ou NAO CONTEM
GLUTEN, conforme a composig¢io do alimento, nos rétulos de
seus produtos.

Julgue os itens a seguir, relativos ao exercicio da profissdo de
nutricionista, de acordo com o Codigo de Etica do Nutricionista
(CEN).

109 Ao nutricionista, no exercicio da profiss@o, ndo ¢ permitido
manifestar preferéncia ou endossar determinada marca de
produto alimenticio por meio de objetos ou pegas de vestuario,
ainda que sua atividade profissional esteja relacionada ao
marketing.

110 E prerrogativa do nutricionista fornecer atestado de qualidade
de alimentos, de outros produtos, materiais, equipamentos e
servigos, assim como ¢ seu direito participar de movimentos
reivindicatdrios de interesse da categoria.

111 O estagiario da area de nutrigdo — que observa os principios
e as normas contidas no CEN e que esta sob a supervisdo direta
de um nutricionista — pode exercer temporariamente as
atividades privativas do nutricionista que lhe forem delegadas
pelo seu supervisor.

De acordo com a Lei n.° 8.234/1991, que regulamenta a profissdo
de nutricionista, julgue o item abaixo.

112 Compete aos conselhos regionais de nutricionistas, conforme
alegislacdo, fiscalizar o exercicio da profissdo de nutricionista,
assim como as atividades relacionadas ao ensino de nutrig&o.

No dmbito da Constituigdo Federal de 1988, a legislagdo
que rege o Sistema Unico de Saude (SUS) &, hoje, uma das mais
avangadas na area social e, juntamente com a da previdéncia social
e a da assisténcia social, compde o tripé¢ da seguridade social.
Ao garantir um conceito abrangente de saide e ao se organizar com
base em um sé conjunto de principios norteadores, para todo o
territorio nacional, tal legislagdo instituiu um sistema tnico.

L. O. M. Andrade. SUS passo a passo: gestio e financiamento
S@o Paulo: Hucitec; Sobral: UVA, 2001, p. 279 (com adaptagdes).

Considerando o tema do texto acima e a situagdo atual da saude no
Brasil, julgue os itens de 113 a 118, referentes ao SUS.

113 Entre os principios do SUS, destacam-se, como principios
de organizagdo, a acessibilidade, a resolubilidade, a
regionalizag@o e a hierarquizag&o.

114 As conferéncias nacionais de satde, que ocorrem a cada
quatro anos, t€m por finalidade a avaliagdo da situacdo de
saide e a proposi¢do de diretrizes para a reformulagdo da
politica de saude, devendo ser convocadas pelo Poder
Executivo ou, extraordinariamente, pela propria conferéncia ou

pelo Conselho Nacional de Saude.

115 Equidade ¢ a garantia do fornecimento de um conjunto
articulado e continuo de a¢des e servigos preventivos, curativos
e coletivos — entre os quais se incluem as a¢des de promogéo
e recuperagdo da saude — exigidos, conforme o caso, para

todos os niveis de complexidade de assisténcia.

116 As ag¢des que constituem o segundo nivel de atencdo a saude,
de acordo com o modelo adotado pelo SUS, sio de carater
individual ou coletivo e envolvem a promogdo da saude, a
prevencdo, o diagndstico e o tratamento de doengas e a
reabilitagdo dos pacientes. Cabe a atencéo basica encaminhar
0s usudrios para atendimento de alta e baixa complexidade
consoante as especialidades basicas de satde: clinica médica,
pediatria, obstetricia, ginecologia e

suas respectivas

emergéncias.

117 A comissdo de gestores tripartite ¢ formada por doze membros:
quatro indicados pelo Ministério da Saude; quatro pelo
Conselho Federal de Secretarios de Satde e quatro pelo

Conselho Federal de Medicina.

118 O financiamento do SUS ¢ de responsabilidade da Unido, dos
estados e dos municipios, devendo cada uma dessas esferas
assegurar o aporte regular de recursos ao respectivo fundo

de saude.

Acerca de planejamento e programagdo, monitoramento e avaliacéo

de programas de saude, julgue os itens seguintes.

118 Vigilancia epidemiologica refere-se ao conjunto de a¢des que
proporcionam o conhecimento, a detec¢do ou a prevengio de
qualquer mudanga nos fatores determinantes e condicionantes
de saude individual ou coletiva, com vistas a recomendago e
a adogdo de medidas de prevengdo e controle das doengas ou

dos agravos.

120 A notificacdo negativa — notificagdo da nfo ocorréncia de
doengas de notificagdo compulsdria na rea de abrangéncia da
unidade de saude — indica que os profissionais e o sistema de
vigilancia da 4rea estdo alertas a n3o ocorréncia de tais

eventos.
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