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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

O trato gastrointestinal estende-se da boca ao anus e é formado por
estruturas orofaringeas, esofago, estomago, figado, vesicula biliar,
pancreas e intestinos. Com relago a esses 6rgdos e suas atividades
digestivas e absortivas, julgue os itens a seguir.

51 As secregdes gastricas aumentam a disponibilidade e absor¢éo
intestinal de vitamina B, e de varios metais e elementos-trago,
incluindo calcio, ferro e zinco.

52 Cerca de 95% dos sais biliares excretados pelo figado e pela
vesicula biliar sdo reabsorvidos como d&cidos biliares no
duodeno, o que permite atender as necessidades para digestdo
adequada dos lipidios.

53 ApoOs uma refeicdo, as fibras dietéticas, amido resistentes,
aminoacidos remanescentes e muco descamado pelo intestino
sdo fermentados por bactérias colonicas, o que provoca
producdo de gases e 4cidos graxos de cadeia curta.

54 Apesar de o amido ser degradado pela amilase salivar, presente
na boca, a contribuicdo desse processo para a digestdio
completa dos carboidratos é pequena.

55 A motilina, hormonio secretado pelas células do esofago,
estimula a secre¢do de acido cloridrico e pepsinogénio e
aumenta a motilidade esofagogastrica.

56 A lipase gastrica € mais ativa que a lipase pancreatica, que, por
sua vez, ¢ especifica para hidrolise de trigliceridios compostos
por acidos graxos de cadeia longa.

A avaliag@o do estado nutricional de uma pessoa quanto a ingest&o
de ferro ¢ fundamental tanto para detectar o risco de anemia por
deficiéncia desse elemento-trago, quanto para evitar os problemas
associados a sua ingestdo excessiva. Acerca dos aspectos associados
a disponibilidade, caréncia e toxicidade de ferro na dieta de uma
pessoa, julgue os itens subsequentes.

57 Quimicamente, quando em excesso, o ferro ¢ um elemento
altamente reativo, que interage com o oxigénio para formar
compostos intermediarios com potencial de danificar as
membranas celulares ou degradar o acido desoxirribonucleico,
principalmente quando o ferro esté ligado as proteinas.

58 Mulheres com elevadas perdas de ferro apresentam aumento da
taxa de absor¢do desse mineral. Mesmo assim, nessas situagdes,
ingestdes diarias menores do que 12 mg de ferro representam
risco aumentado para o desenvolvimento de anemia por
deficiéncia.

Considerando que as fibras alimentares estdo entre os principais
fatores da alimentag@o na prevengdo de doengas cronicas, julgue os
itens seguintes.

59 As fibras insoluveis, como a celulose e a lignina, ndo possuem
efeito decisivo sobre os niveis de colesterol sérico.

60 Fibraalimentar, soluvel ou insoluvel, ¢ um composto de origem
vegetal resistente a hidrolise pelas enzimas do trato
gastrointestinal humano.

61 Individuos diabéticos devem consumir o dobro da quantidade
de fibra que os nfo diabéticos, ou seja, 50 g por dia, segundo
as recomendagdes atuais.

Pesquisas realizadas nas duas ultimas décadas contribuiram muito
para ampliar a compreenséo dos beneficios do aleitamento materno
exclusivo (AME) para a crianga nos primeiros meses de vida.
Acerca do periodo recomendado do AME e dos fatores associados

a essa pratica, julgue os itens a seguir.

62 No Brasil, observou-se, nos ultimos dez anos, redugido da
prevaléncia de AME em criangas com menos de quatro meses
de vida, principalmente nas regides Norte e Centro-Oeste,
segundo pesquisa do Ministério da Saude.

63 O conhecimento dos beneficios da amamentagdo por parte das
maes parece ndo influenciar o AME, uma vez que os dados
brasileiros apontam uma tendéncia a reducéo da prevaléncia do
AME associada ao aumento da escolaridade materna.

64 Seguindo asrecomendagdes da Organizagdo Mundial de Satude
e do Fundo das Nagdes Unidas para a Infancia, o Ministério da
Saude preconiza que o AME ocorra até os seis meses de vida
da crianga e que, apds esse periodo, gradativamente, se inicie
a alimentagdo complementar, mantendo-se a amamentacéo até

pelo menos os dois anos de idade.

Uma mulher com sessenta e seis anos de idade procurou o
setor de emergéncia de um hospital, onde relatou ter diarreia ja ha
um meés e perda ponderal intensa. Foi solicitado ao nutricionista que

avaliasse o risco nutricional da paciente.

Com base nesse quadro clinico e considerando os procedimentos
necessarios para avaliacdo do estado nutricional da paciente, julgue

0s itens que se seguem.

65 Como se trata de paciente idosa, indice de massa corporal
inferior a 22 kg/m? ja sera indicativo de baixo peso, de acordo
com a classificagdo adotada pelo Sistema de Vigilancia
Alimentar e Nutricional.

66 O nutricionista deve aplicar inquérito alimentar por meio do
recordatorio de 24 horas, uma vez que esse método fornece
dados quantitativos e qualitativos precisos a respeito da

ingestdo de macro e micronutrientes.

67 O questionario de frequéncia alimentar deve ser validado, caso
seja aplicado, o que depende da comparacdo dos resultados
desse método com o padrdo ouro de inquérito, qual seja, o

registro alimentar de sete dias.

68 A diminuigdo da concentragdo sérica de proteinas com sintese
predominantemente hepatica é indicio de desnutri¢do proteico-

energética.

69 A perda ponderal ¢ considerada intensa quando corresponde a
perda de pelo menos 10% do peso corporal usual em

associa¢do a, no minimo, quatro evacuacdes diarreicas por dia.
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Um paciente com cinquenta anos de idade procurou
assisténcia ambulatorial nutricional, apresentando indice de massa
corporal de 37,4 kg/m* e diagnostico de hipertensio arterial e
intolerancia a glicose.

Considerando o diagnéstico nutricional e as recomendagdes
dietéticas aplicaveis ao caso clinico acima, julgue os proximos itens
de acordo com o guia alimentar para a populaggo brasileira, do
Ministério da Saude.

70 O referido paciente deve fazer pelo menos seis refeicdes
diarias, uma vez que, de acordo com o guia alimentar para a
populagdo brasileira, com evidéncia cientifica convincente,
aumentar a frequéncia das refeigdes, por si sd, promove
reducdo do ganho de peso.

71 As fibras atuam na regulacdo do peso corporal, porque
apresentam menor palatabilidade e interferem na digestdo de
outros carboidratos e também porque afetam a homeostase da
glicose hepatica. Por essa razdo, com nivel de evidéncia
cientifica convincente, a populagéo brasileira deve aumentar a
ingestdo de fibras, assim como também o paciente em questo.

72 O paciente em aprego deve limitar o consumo de sddio em sua
dieta, uma vez que as evidéncias atuais sugerem que o consumo
ndo superior a 1,7 g de sddio (5 g de cloreto de sddio) por dia
¢ benéfico para a redugdo da pressdo arterial.

73 Esse paciente apresenta obesidade de grau 3, também
conhecida como obesidade morbida, e tem diagnéstico de
sindrome metabdlica.

74 A avaliagdo do balangco energético deve ser realizada
diariamente, uma vez que altera¢des desse balango ao longo
do dia e de um dia para outro impedem a ocorréncia de perda
de peso significativa e sustentada.

75 No paciente em questdo, provavelmente, a medida da
circunferéncia da cintura estara aumentada, visto que esse
parametro esta associado ao acumulo de gordura visceral, que,
por sua vez, provoca alteragdes metabdlicas como as descritas.

Acerca dos procedimentos de rotina em um banco de leite humano,
julgue os itens subsequentes.

76 O descongelamento do leite humano para distribuiggo,
independentemente da observancia das curvas de aquecimento
ou da quantidade processada, ndo pode ser feito com auxilio de
micro-ondas.

77 O leite humano cru pode ser pré-estocado a temperatura de, no
minimo, -3 °C, ou menos, pelo prazo maximo de quinze dias,
até que se realize o processamento do leite.

78 A pasteurizagdo do leite humano, conduzida a 62,5 °C por
30 minutos, ndo visa a esterilizagdo do leite humano
ordenhado, mas sim a letalidade que garanta a inativagdo de
100% dos microrganismos patogénicos passiveis de estarem
presentes no produto, por contamina¢do primaria ou
secundaria.

refeicdo dicta
¢ normal branda pastosa liquida
arroz
feiia arroz arroz pastoso
eijao
salada de feijao caldo de feijao
alface e picadinho de| carne moida sopa creme de
tomate batatas
almoco carne refogada
picadinho batata sauté | puré de batatas gelatina
de carne
banana banana
batata sauté
ao forno ao forno
banana
talharim talharim talharim
a0 sugo ao sugo a0 sugo
sopa de
frango assado [frango assado|frango desfiado P
. legumes
Jantar com molho
abobrinha abobrinha .
. pudim
refogada refogada pudim
pudim pudim

O quadro acima exemplifica cardapio de almogo e jantar, planejado
por nutricionista de um hospital puiblico. Considerando a adequagéo
desse cardapio aos pacientes em termos dos tipos de dietas e os
aspectos relacionados a produgdo dessas refei¢des, julgue os itens
que se seguem.

79 Se a média de permanéncia dos pacientes do hospital em
questdo for de, aproximadamente, dez dias, esse cardapio deve
ter periodicidade de, no minimo, trinta dias.

80 E correto evitar salada de alface e tomate no cardapio da dieta
branda, visando a reduggo da ingestdo de fibra dietética, o que,
consequentemente, facilita o processo digestivo.

81 A batata sauté ndo deveria ser servida para pacientes com dieta
branda, uma vez que a manteiga e a salsa presentes nessa
preparagdo sdo contraindicadas para esse tipo de dieta.

82 Preparagdes como carne moida, talharim e frango devem ser
liquidificadas antes de serem servidas na dieta pastosa, pois,
nessa dieta, ndo se requisita a mastigacdo dos alimentos.

83 Sobremesas como gelatinas e pudins sdo tradicionalmente
incluidos nos cardépios da dieta liquida. Quando preparados,
esses produtos sdo liquidos a temperatura ambiente, além de
serem facilmente deglutidos em sua consisténcia natural.

84 Apesar de a dieta normal e a branda terem o mesmo cardapio
para o jantar, recomenda-se que o preparo da dieta normal e da
branda seja feito separadamente, respectivamente, na cozinha
geral e na dietética.

85 Para os pacientes que recebem dietas de consisténcia branda,
pastosa ou liquida, a determinacdo das porgdes de cada
refei¢do deve ser individualizada, de acordo com o sexo, a
idade, o estado nutricional e o tipo de doenca.
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vida util média (dias), em func¢io da temperatura
alimento
0°C - 5°C 22°C 38°C
carnes in natura 6-38 1 <1
carnes salgadas 1.000 350 100
frutas 2180 1-20 1-4
folhosos 3-10 1-3 1-2

R. Camargo. et a.l. Tecnologia dos produtos agropecuarios:

alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984 (com adaptagdes).

A vidautil de um alimento € o tempo, sob determinada condi¢éo de
armazenamento, em que o produto apresenta condigdes aceitaveis
ou proprias para consumo. A tabela acima mostra a diferenca de
vida util média entre alguns alimentos, em relagdo a temperatura em
que o alimento estd armazenado. Com base nas informagdes
apresentadas e nas evidéncias cientificas relatadas na literatura,
julgue os itens a seguir.

86 O maior tempo de vida util de carnes salgadas, processadas em
condig¢des higiénicas apropriadas e mantidas a temperatura de
38°C, justifica-se pelaredugdo do valor de atividade de d4gua da
carne in natura ocasionada pela reag@o entre moléculas de agua
livre e cloreto de sédio.

87 Os folhosos sdo organismos vivos que consomem oxigénio e
liberam gés carbonico e agua durante a respiragdo. Esse
fendmeno pode ser controlado pela reducdo da temperatura e,
assim, quando essas hortalicas sdo resfriadas a temperatura
apropriada para o armazenamento e para o transporte, a
evaporagdo da dgua diminui, minimizando a perda de peso.

88 Carnes in natura sdo alimentos pereciveis, enquanto carnes
processadas, como as salgadas, sdo semipereciveis e, por isso,
podem ser mantidas em temperatura ambiente durante a
comercializagdo. Nessa condig¢do, a vida util das carnes
salgadas € dependente de rea¢des quimicas que caracterizam o
rango, entre outras.

89 A temperatura ¢ fator determinante nas caracteristicas de
qualidade de carnes in natura, porque afeta a composicdo
fisico-quimica e microbioldgica. Porém, avaliagdes técnicas
ndo tém evidenciado alteragdes provocadas pela temperatura
sobre as caracteristicas organolépticas, como cor e suculéncia.

90 Entre as carnes in natura, as carnes de pescados mantidas em
temperaturas de refrigeragdo de 0 °C a 5 °C tém vida util
diferente das carnes de mamiferos e de aves porque suas
proteinas tém elevado valor bioldgico, o que as torna mais
digeriveis.

91 A temperatura de refrigeragio menor ou igual a 5°C ¢ o (inico
procedimento efetivo indicado para o prolongamento da vida
util de frutas in natura, porque, nessa condigéo, o metabolismo,
arespiracdo e o processo de amadurecimento desses alimentos
sdo retardados.

Na cadeia produtiva de alimentos, o monitoramento dos fatores que
afetam a qualidade dos produtos visa promover a protecdo da satde
da populagéo, por intermédio do controle sanitario da produgéo e
da comercializagdo de produtos e servigos. Nesse contexto e
considerando o fluxo de producdo em uma unidade de alimentag&o
e nutri¢do (UAN), julgue os itens de 92 a 97.

92 Nadistribuigdo de refeigdes, a relagdo tempo e temperatura de
exposi¢do das preparacdes quentes, que devem ser dispostas em
equipamentos especificos para essa finalidade, deve ser
monitorada, uma vez que tais equipamentos ndo sio projetados
para aquecer os alimentos.

93 O nutricionista-gestor em uma UAN deve supervisionar os
procedimentos referentes a produgdo e ao fornecimento de
produtos nutricionalmente equilibrados e seguros, pressupondo
aprevengdo, a manutencdo e a recuperacgdo da saude e também
a satisfagdo do consumidor.

94 O controle da qualidade sanitaria na plantagdo de hortaligas é
irrelevante, porque as operagdes de pré-preparo eliminam os
possiveis contaminantes quimicos.

95 Cereais e leguminosas sdo produtos que tém reduzida atividade
de dgua e, por isso, sdo considerados alimentos semipereciveis.
Assim, a umidade relativa e a temperatura ambiente nio sdo
fatores preponderantes para sua conservacdo, sendo os insetos
os agentes deteriorantes.

96 Em sistemas de distribui¢fo centralizada de refei¢cdes, como
nos restaurantes de autosservigo, os consumidores ndo podem
ser considerados como fonte de contaminagéo das preparacdes
porque ndo tém contato direto com os alimentos expostos no
balcdo de distribuicio.

97 Nacompra dos produtos alimenticios, devem ser respeitadas as
condigdes fisicas da area de recepg¢do e de armazenamento e o
horério de entrega, mas o niimero de equipamentos de frio é
irrelevante, porque, nessa situagéo, a prioridade € o controle da
temperatura do local em que os produtos sdo armazenados.

Em uma UAN, duas fun¢des importantes se destacam: a principal,
relacionada a preparagéo de refei¢des; e a secundaria, relacionada
a manutencio das condi¢des operacionais. Considerando a relagéo
entre as fun¢des de produgdo de refeigdes e a de manutengéo das
condi¢des operacionais da unidade, julgue os itens a seguir.

98 No planejamento das operagdes de higienizagdo, algumas
premissas devem ser consideradas, entre outras: frequéncia e
grau de limpeza desejado, qualidade e quantidade de produtos
a utilizar, capacitagio de funcionarios para os procedimentos
especificos.

99 Quanto a seguranga no trabalho, as UANs devem dispor de
um programa de comunicagdo de perigo destinado aos
funcionarios que lidam com os produtos saneantes, devendo
ser incluido nesse programa, pelos nutricionistas, um
inventario dos produtos quimicos, os procedimentos de
rotulagem e o treinamento, entre outros itens.

100 Em uma UAN, o planejamento de cardapio é uma atividade
que ¢ realizada sem considerar o processo de controle do
desperdicio e da producdo de residuos, na qual se deveria
adotar o sistema dos trés erres — redugdo, reutilizacdo e
reciclagem.

101 A etapa de higieniza¢do dos alimentos de origem vegetal gera
poucos residuos organicos e, por isso, o uso de hortaligas pré-
processadas ndo reduz o consumo de agua.

102 A higienizagdo compreende uma tUnica etapa, chamada de
desinfec¢do, que, adequadamente efetuada, por método fisico
e(ou) agente quimico, possibilita a redugdo do numero de
microrganismos a nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

103 Para eliminar os residuos produzidos em equipamentos como
fogdes, coifas, fritadeiras e chapas, recomenda-se o uso de
detergente desincrustante/desengordurante.
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Uma UAN de uma empresa, responsavel pela producéo de
1.200 refei¢des por dia, preparou o seguinte cardapio: arroz, fricassé
de frango, salada de batatas, tomate e alface. Para a preparacdo do
fricassé de frango, foram cozidas carcacas de peito de frango até
atingirem a temperatura de 70 °C no centro do produto, as quais
foram desossadas manualmente e a carne foi transferida ainda
quente para vasilhames plésticos, do tipo monobloco, com
profundidade de 40 cm, colocados em refrigeracdo. No dia seguinte,
a carne foi retirada da refrigeragdo as 8 h da manha para ser desfiada
e as 10 h foi colocada em caldeira junto aos demais ingredientes
para cozimento. O fricassé€ ficou pronto as 10 h 45 min e foi servido
de 11 h até 12 h 30 min, sendo armazenado em balcéo térmico a
temperatura de 43 °C. A partir das 13 h do mesmo dia, comegaram
a chegar pessoas no departamento médico da empresa relatando
fortes dores abdominais, vOomitos, diarreia e calafrios, totalizando
500 acometimentos. Desse total, 40 pessoas necessitaram ser hospitalizadas.

Tendo como referéncia o texto acima, julgue os préximos itens.

104 A temperatura de 43 °C para a exposicéo do fricassé de frango,
durante o almogo, ndo foi determinante para ocasionar o surto,
pois trata-se de bactéria termotolerante.

105 Sabendo-se que o fator extrinseco mais relevante na seguranga
dos alimentos € o bindmio tempo-temperatura, ¢ correto afirmar
que houve etapa no processo de producdo do fricassé que
possibilitou a multiplicagdo de bactérias toxigénicas.

106 Avaliando a sintomatologia apresentada pelos comensais e o
periodo de incubagdo informado, € correto inferir que,
provavelmente, a bactéria responsavel pela enfermidade foi a
Salmonella spp.

107 Sabendo-se que a matéria-prima ¢ fator determinante na
qualidade de um alimento e que nenhum processo tecnoldgico
¢ capaz de restituir a qualidade inicial do produto, a
substitui¢do da carcaga de peito de frango por filé de peito de
frango, no preparo do fricassé€, diminuiria a possibilidade de
ocorréncia de um surto como o descrito.

108 Considerando-se as etapas de pré-preparo e preparo, o
armazenamento do frango cozido em refrigeragdo foi realizado
de forma correta, j& que s seria utilizado no cardapio do dia
posterior ao cozimento.

As boas praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentagfio a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legisla¢o sanitaria.
Considerando as regras de um manual de boas praticas de produgéo
e treinamento dos manipuladores de alimentos, julgue os itens
subsecutivos.

109 O manipulador deve ser capacitado em higiene pessoal,
manipulaggo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas
por alimentos.

110 Os manipuladores devem usar touca, luvas descartaveis e
mascara durante a manipulagfo de saladas que serdo servidas
cruas, dispositivos esses considerados equipamentos de
protecdo individual indispensaveis nesse tipo de preparacéo.

111 Os alimentos quentes prontos para o consumo devem ficar sob
temperaturas acima de 60 °C, por periodo maximo de 6 horas,
enquanto os alimentos frios, em temperaturas de 5 °C ou
menos.

112 O manual de boas praticas de uma UAN deve contemplar, entre
outros, os seguintes procedimentos operacionais padronizados:
controle da potabilidade da &dgua, higiene e saude dos
manipuladores, manejo dos residuos, manutengo preventiva e
calibracdo de equipamentos, controle integrado de vetores e
pragas urbanas.

Com relagdo a ética e a legislagdo profissional, julgue os itens
subsequentes.

113 O nutricionista no exercicio de sua profissdo,
independentemente de ser em ambiente hospitalar, escola,
UAN, deve colaborar com o aperfeicoamento técnico,
cientifico e cultural do pessoal sob sua orientagéo e supervisdo,
executando treinamentos praticos e tedricos.

114 Sabendo-se que, em uma UAN, os produtos e procedimentos
devem estar em conformidade com a legislagdo sanitaria
vigente e com o codigo de defesa do consumidor, o nio
cumprimento dessas normas é responsabilidade atribuida ao
nutricionista gestor.

115 O nutricionista responsavel por uma UAN deve participar de
todo o processo de produgdo e distribui¢do de refeigdes,
exercendo também as fungdes de caixa ou responsavel pela
balanga quando a unidade estiver com muitos comensais.

A produgdo caracteriza-se pela transformacéo das matérias-primas
em produtos para comercializag8o. A empresa administra a compra
dos insumos, combinando-os segundo tecnologia adequada. Custos
¢ a expressdo monetéria do valor dos insumos sacrificados para a
geracdo de produtos e servigos e referem-se a fase em que os fatores
de produgdo s@o colocados no mercado. Com referéncia a esse
assunto, julgue os itens que se seguem.

116 O custo referente a produgdo de alimentos de uma UAN ¢
diretamente proporcional ao numero de refei¢des servidas, isto
¢, quanto maior o niimero de refei¢des maior deve ser o custo
da produgio.

117 Para se efetuar o calculo do custo das refeicdes,
independentemente de a UAN ser publica ou privada, ¢
necessario saber o valor de géneros alimenticios; mio de
obra direta; combustiveis; materiais de consumo; uniformes;
treinamento; manutencdo; utensilios; materiais, pegas e
acessorios; depreciagdo de equipamentos e de estrutura fisica.

118 Nas UANSs, a qualidade esta associada a aspectos intrinsecos

do alimento — qualidade nutricional e sensorial —, a
seguranca — qualidades higiénico-sanitarias —, ao
atendimento — relagdo cliente-fornecedor — e ao prego.

I leite cru

11 padronizagio

111 clarificacdo

v homogeneizagéo

v aquecimento

VI resfriamento

VIl enchimento e envase

VIII armazenamento e distribui¢io

Acima, sdo apresentadas as oito etapas de producdo do
leite em temperatura ultra-alta (UHT). O leite UHT ¢é aquecido a
uma temperatura de 132 °C por 1 segundo, tempo e temperatura
suficientes para eliminar todas as bactérias vegetativas. Logo
depois, € envasado em condig¢des assépticas, em caixas de papeldo
previamente esterilizadas e plastificadas.

HACCP. Instrumento essencial para a inocuidade de
alimentos. /n: OPAS/OMS, 2001 (com adaptagdes).

Considerando as informagdes acima, julgue os itens seguintes.

118 Para que a etapa I ndo seja considerada um ponto critico de
controle quimico, € necessario que o fornecedor tenha as boas
praticas agricolas.

120 Na etapa V, € necessario o registro apenas da temperatura, ja
que o tempo de 1 segundo pode ser considerado insignificante.
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PROVA DISCURSIVA

* Nesta prova, faga o que se pede, usando o espaco para rascunho indicado no presente caderno. Em seguida, transcreva o texto para
a FOLHA DE TEXTO DEFINITIVO DA PROVA DISCURSIVA, no local apropriado, pois nfio serio avaliados fragmentos
de texto escritos em locais indevidos.

*  Qualquer fragmento de texto além da extensdo maxima de linhas disponibilizadas sera desconsiderado.

+ Nafolha de texto definitivo, identifique-se apenas no cabegalho da primeira pagina, pois nfio sera avaliado texto que tenha qualquer
assinatura ou marca identificadora fora do local apropriado.

prevaléncia de déficit de altura em
criancas com menos de cinco anos de idade, segundo
macrorregides — periodo 2008-2009

5,9 6,1 6,1 6,0
l I 3’9 I

Norte Nordeste Sudeste Sul Centro-Oeste Brasil

%

A figura acima apresenta estimativas da prevaléncia de déficit de altura em criangas com menos de
cinco anos de idade, conforme as macrorregioes brasileiras, como parte dos resultados da Pesquisa de
Orgamentos Familiares (POF), relativa aos anos de 2008-2009.

Com base nas informagdes contidas na figura e considerando ainda conceitos associados aos pardmetros de vigilancia nutricional, redija
um texto dissertativo acerca do seguinte tema.

Panorama nacional da distribuicdao do estado nutricional, pelo indice altura por idade,
de criancas com menos de cinco anos de idade, segundo as macrorregioes brasileiras

Ao elaborar o seu texto, aborde, necessariamente, os seguintes aspectos:

» pontos de corte, em termos de escore-Z, que definem a baixa estatura para idade, adotados pelo Sistema de Vigilancia Alimentar
e Nutricional;

» panorama geral das regides brasileiras quanto ao risco de baixa estatura;

» descrigfo da variavel socioecondmica, que representa o determinante mais forte de risco de baixa estatura, apontada pela POF;

» outros indices antropométricos recomendados pela Organizagdo Mundial de Saude para avaliagdo do estado nutricional de
criangas.
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