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Leia atentamente as instrugdes constantes na capa da Parte | do seu caderno de provas.

1 Nesta parte do seu caderno de provas, que contém os itens relativos a prova objetiva de Conhecimentos
Especificos, confira o numero e o nome de seu emprego transcritos acima e no rodapé de eada pagina
numerada com o que esta registrado na sua folha de respostas.

2 Quando autorizado pelo aplicador, no momento da identificagao, escreva, no espago apropriado da folha de
respostas, com a sua caligrafia usual, a seguinte frase:

o frcose de bens lem lages invisiveis em que facilmentle se-enveda o coragde.

AGENDA (datas provaveis)

| 3/3/2009, apos as 19 h (horario de Brasilia) — Gabaritos oficiais preliminares das provas objetivas: Internet—www.cespe.unb.br.

Il 4e5/3/2009 — Recursos (provas objetivas): exclusivamente no Sistema Eletrénico de Interposicao de Recurso, Internet, mediante
instrugées e formularios que estarao disponiveis nesse sistema.

Il 25/3/2009 - Resultados finais das provas objetivas e do concurso: Diario Oficial do Estado de Sergipe e Internet.

OBSERVACOES

= Nao serdo objeto de conhecimento recursos em desacordo com oitem 12 do Edital n.° 1 —SEAD/SES/SE - FHS, de 10/10/2008.

+ Informacdes adicionais: telefone 0(XX) 61 3448-0100; Internet—www.cespe.unb.br. @ cespe

« E permitida a reprodugao deste material apenas para fins didaticos, desde que citada a fonte. Centen de Selecho o o Promocti e Evening




De acordo com o comando a que cada um dos itens de 51 a 120 se refira, marque, nafolha de respostas, para cadaitem: o campo
designado com o codigo C, caso julgue o item CERTO; ou 0 campo designado com o cédigo E, caso julgue o item ERRADO.
A ausénciade marcacdo ou amarcacdo de ambos 0s campos ndo serdo apenadas, ou seja, Ndo receberdo pontuacdo negativa. Paraas
devidas marcacOes, use afolha de respostas, tnico documento valido paraa corregdo das suas provas.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

A durajornada de um sanduiche

Pao, hamburguer, queijo, aface, tomate, maionese: nessa
receita comum, encontram-se nutrientes que devem ser
processados em 6rgdos diferentes do aparelho da digestdo. A
boca avanca sobre o sanduiche. A mordida marca a largada do
percurso que o alimento fard por um tubo com cerca de 9 metros
de comprimento, oramaislargo, oramais estreito, namaior parte
cheiodecurvas. Algunsobstacul osdiminuirdo avel ocidade dessa
longatravessia, que deveradurar entre 12 e 14 horas. No final da
jornada, asligacbes quimicas das mol écul asdo sanduiche estardo
quebradas em porcdes suficientemente pequenas para permitir
gue elas penetrem nas células humanas. Todo o processo de
digestdo tem por objetivo quebrar as cadeias de carbono dos
alimentos, para que o organismo possa utilizar a energia de que
precisa. Em seu sentido mais rudimentar, avida, portanto, € uma
constante busca de comida, ou melhor, das cadeias de carbono —
e afome nadamais é do que um aviso do corpo de que a bateria
esta ficando descarregada.

Internet:<super.abril.com.br> (comadaptacdes) .

Tendo o texto acima, como referéncia inicial, julgue os itens a
seguir, relativos ao processamento do sanduiche descrito pelos
0rgaos do aparelho de digestdo humano.

51 Durante a mastigacdo, a afa amilase presente na saliva
promove a hidrélise do amido do p&o a moléculas de
dextrina e maltose.

52 Apbs a degluticdo, o alimento segue, na ordem, o seguinte
caminho: faringe, esbfago, estdmago, duodeno, intestino
delgado e grosso.

53 Nointestino grosso, apartir daacdo daenzima denominada
lipase entérica, ocorre a absor¢cdo das gorduras presentes no
gueijo e na maionese que compdem o sanduiche.

54 A digestdo das gorduras e proteinas presentes no sanduiche
€ dependente da funcdo exdcrina do pancreas. Ja o
metabolismo da glicose, a qual foi absorvida ap0s a etapa
digestiva, é dependente da agdo enddcrina desse érgéo.

55 A aface e o tomate, componentes do sanduiche referido no
texto, possuem, em sua composicdo nutricional, fibras
dietéticas, vitaminas e minerais.

56 Considere que a andlise nutricional desse sanduiche tenha
evidenciado um total de 830 kcal, das quais 60% sdo
provenientesprinci pal mente degordurassaturadas. Essefato
desaconsel haaindicacéo do consumo desse alimento por um
adulto com hipercolesterolemia e que tenha indice de massa
corporal (IMC) superior a 40 kg/m?.

A nutricdo humana pode ser entendida como 0 processo de
acesso, ingestdo, assimilacdo e utilizagdo dos nutrientes que
fornecem os elementos necessérios para manter o organismo.
Com relagdo a esse assunto, julgue ositens que se seguem.

57 Nutrientes essenciais sdo agqueles que sdo produzidos pelo
organismo humano. Portanto, ndo precisam ser obtidos pela
alimentacdo. Como exemplo, € correto citar avitaminaC, o
célcio e 0 amino&cido alanina

58 Proteinas sd0 macromoléculas constituidas por carbono,
hidrogénio, oxigénio, nitrogénio e minerais, formadas por
combinacBes de aminoacidos em diversas proporcoes.

59 A deficiéncia de proteinas na dieta de criangas pode
provocar beribéri, sendo que carnes, ovos e leite sdo boas
fontes dietéticas desse nutriente.

60 Palidez e cansaco sdo manifestagdes compativeis com
anemia ferropriva, caréncia nutricional bastante rara entre
criangas e adultos. Essa caréncia determina mudancas
bioquimicas que refletem falta de ferro suficiente para a
manutencgéo dos 0ssos e dos alvéol os pulmonares, afetando
Varios sistemas organicos.

61 Por difundir-se rapidamente pela placa bacteriana,
fermentando-se até é&cido latico, a galactose € 0 mais
cariogénico de todos os carboidratos. Sendo parcialmente
armazenadacomo polissacarideointracel ular pel asbactérias
bucais e atuando como substrato para a producdo de
depositos extra-celulares.

62 O tratamento dietético da anemia ferropriva deve incluir o
consumo de alimentos que contenham ferro heme — como
carnes, em geral — e ferro ndo-heme — como cereais
integrais e folhosos verdes-escuros — associado a fatores
estimul adores da absor¢éio — como as proteinas das carnes
eavitaminaC.

63 O consumo de quantidades adegquadas de vitamina K
promove o bom funcionamento do processo davisao, sendo
a gema de ovo, o figado bovino e a abdbora boas fontes
dietéticas desse nutriente.

Na infancia, na adolescéncia, na gravidez, na lactacdo e no
envelhecimento, ocorrem processos fisiolgicos que implicam
adaptagdes nutricionais e metabdlicas. Com relagdo a esse
assunto, julgue ositens de 64 a 70.

64 A praticado aeitamento materno esta associada a reducéo
da mortalidade infantil.

65 Criancas recém-nascidas desnutridas podem ter acelerado
seu crescimento edesenvol vimento pel o uso deleitematerno
administrado por via parenteral.

66 Quanto ao método, a avaliacdo nutricional de uma gestante
e a de uma ndo-gestante sdo semelhantes realizando-se, a
partir da antropometria, da bioquimica e da historia
alimentar e clinica da mulher. Entretanto, a interpretagcdo
desses critérios de avaliacdo deve ser feita de forma
compativel com cada caso.

67 Assim como as necessidades energéticas didrias de um
adulto por unidade de peso corporal sdo menores que as de
uma criancga, as de uma nutriz s80 menores que as de uma
gestante.
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68 A determinacdo do estagio puberal de Tanner permiteavaliar
se as proporc¢des corporais estdo adequadas para a idade
cronolégica além de auxiliar no estabelecimento do
diagnostico nutricional dos adolescentes.

69 A atrofia da mucosa géstrica no idoso reduz a producéo de
acido cloridrico e, consequentemente, facilitaaabsorgéo de
calcio e ferro ndo-heme porque tornao meio mais alcalino.

70 Em idosos, é necessario estar atento ao consumo de agua,
poisareducdo da sensacdo de sede, tipicanessafaixaetéria,
émultifatorial, sendo queisso pode ser agravado pelo uso de
diuréticos gerando desidratacdo e agravando ou
desencadeando outras doencas.

A intolerancia alactose afeta pessoas de todos 0s grupos etéarios
sendo que, para seu tratamento, S0 necessdrias alteragdes
dietéticas. Com relacdo a esse assunto, julgue o item abaixo.

71 O tratamento dietético, superada a fase aguda da doenga,
inclui alimentacdo saudavel, com restricdes ao leite bem
como alaticinios.

Julgue os préximos itens, que versam acerca da dietoterapia
aplicada aos distirbios digestivos.

72 Noscasosde refluxo gastroesofagico e esofagite de refluxo,
adieta deve ser bem fracionada, hipolipidica, com restricdo
defrutasehortalicas, queinterferem napressdo do esfincter
esofagico inferior.

73 Apdbs a maioria das cirurgias gastricas, a ingestdo oral de
alimentos e liquidos deve ser retomada apenas quando
houver retorno da funcéo gastrointestinal, iniciando-se por
[iquidos em pequenos volumes.

74 A terapianutricional priméria para a constipacdo intestinal
€ a reducdo do consumo de fibras dietéticas sollveis e
insolUvei s presentesem cereaisintegrai s, leguminosas, frutas
e hortalicas.

75 Macarrdo, mingau de aveia, leite maltado e pao de cevada

sd0 exemplos de alimentos com gluten e que ndo devem ser
incluidos na dieta para portadores de doenca celiaca.

Dietas hipossodi cas sdo utilizadas em vérias situagdes na prética
da nutricdo clinica. Com relag&o a esse assunto, julgue os itens
gue se seguem.

76 O tratamento dietético no caso de doencas hepéticas, renais
e cardiacas geralmente inclui algum grau de restricdo no
consumo de sadio.

77 Enlatados, embutidos, conservas, tabletes de tempero
concentrados, molho shoyu e sal de mesa sdo exemplos de
alimentos ricos em sodio.

A alimentacéo saudavel e anutricdo normal sdo as bases paraas
modificacBes dietéticas com finalidade terapéutica. Acercadesse
assunto, julgue os itens subsequentes.

78 Suco delaranja, leite com café e aglicar e mingau de farinha
|&ctea sdo alimentos que podem compor o desjejum de uma
dieta liquida completa, sendo geralmente prescrita no pos-
operatorio precoce de resseccdes gastricas.

79 Dietabrandaé aquelaque permite umadiminuicdo do tempo
e do trabaho digestivo, apresenta consisténcia modificada
em relacdo a dietanormal, por agéo mecéanica ou cocgéo do
tecido conectivo e celulose.

80 A dieta liquida restrita ou clara € hipoenergética,
hipoproteica, hipolipidica e hipoglicidica.

81 Navigénciade osteoporose ou osteopenia, umadascondutas
dietoterdpicas € a prescricdo de dieta hipercalémica, cuja
principal caracteristica é o fornecimento de alimentos ricos
em célcio, tais como |eite e derivados.

Considerequeummotoristadetaxi, 58 anosdeidade, cardiopata,
hi pertenso e diabético tenha sido € internado para tratamento na
clinica médica por descompensacdo do quadro. O referido
motorista apresentava, como dados antropométricos, peso de
113,4 kg e atura de 1,80 m. Diante do quadro apresentado,
decidiu-se pela seguinte prescricéo dietética sumaria: dieta por
via oral, de consisténcia normal, hipocalérica, hipolipidica,
normoglicidica com restricio de aclUcares simples,
normoprotéica, hipossddica, hipopurinica, fracionada em 6
refeicdes. Com relacdo a essa situacao hipotética, julgue ositens
aseqguir.

82 A avaliagdo antropométricadeterminaum IMC de 35 kg/n?,
compativel com diagndstico de eutrofia ou normalidade.

83 Na&o é recomendavel ainclusdo de frutas e hortalicas cruas
no cardapio didrio desse paciente.

84 O atributo hipopurinica, presente na prescricdo dietéticado
paciente, indicaque o referido motorista, ndo deverareceber
alimentos tais como ovos, leite e derivados, tubérculos e
condimentos picantes.

85 Considere que, no desdobramento da prescrigdo dietética
conste a informagéo de que o paciente ndo devera receber
alimentosque sejam boasfontesdietéticasdegordurastrans.
Nesse caso para 0 preparo dos alimentos que serdo
consumidos, néo poderdo ser utilizados 6leo de soja, milho
ou girassol, sendo permitido apenas o uso de azeite de oliva.

86 A restricdo de aclcares simples é uma estratégia dietética
compativel com o diagndstico de diabetes e inclui, por
exemplo, alimitacdo do consumo de aglcar de cana.

87 Qualquer alimento industrializado que possuaem seu rétulo
o atributo diet serd uma escolha segura para compor a
alimentacdo desse paciente.
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Quanto a alimentacéo e nutricdo de pessoas portadoras do virus
HIV ou pessoas com AIDS, julgue o item abaixo.

88 Uma aimentagdo saudavel, conforme definicdo do guia
alimentar para a populacdo brasileira do Ministério da
Salde, contribui para aumentar os niveis dos linfécitos T
CD4, melhora a absorcéo intestinal, diminui os agravos
provocados pela diarreia e diminui a perda de massa
muscular. Diversos sintomas podem ser minimizados ou
revertidos por meio de uma alimentacdo bal anceada.

A vigilancia sanitéria abriu processo administrativo
contra determinado restaurante, em Curitiba, ap0s receber
dendncia de que 12 pessoas sofreram intoxicacdo alimentar.
Segundo avigilancia sanitéria de Curitiba, as pessoas passaram
mal depois de ingerir a sdlada de batata com maionese do
estabelecimento. Uma cliente confirmou que passou mal apés
comer asaladacomafamiliano dltimo sébado: “ Comecei asentir
vérios sintomas’, conta €la, que foi internada no Hospital das
Clinicas. “No inicio, até pensamos que fosse uma virose, mas
depois de 48 horas, os sintomas permaneciam. Meu marido
também estava com 0s mesmos sintomas e fomos diagnosti cados
com intoxicagdo alimentar”, diz.

Internet:<portal.rpc.com.br> (comadaptagdes).

Considerando a situagéo apresentada nos texto acima, julgue os
itens que se seguem.

89 Sabendo-se que a causa daintoxicacdo referida no texto foi
identificadacomo sendo autilizagdo de ovoscrusno preparo
da maionese da salada de batatas, € correto afirmar que os
referidos ovos deveriam estar contaminados por
Pseudomonas aeruginosa.

90 Grande parte das intoxicacbes aimentares de causa
bacteriana apresenta sintomas semelhantes, tais como
diarreia, nausea, vomito, tontura e mal-estar. Entretanto,
dependendo do agente causal, diferencas podem ser
observadas quanto ao tempo necessario para o inicio da
manifestacdo dos sintomas e a sua duragao.

Todas as pessoas tém o direto de esperar que os alimentos que
consomem sgam in6cuos e aptos para O CONsuMo,
particularmente quando suas refeicbes estdo sob a
responsabilidade de uma unidade de alimentacdo e nutricdo
(UAN). Dessa maneira, é imprescindivel um controle eficaz da
higiene em todas as etapas, processos e recursos empregados na
producéo de refeicbes, particularmente aquelas produzidas para
uma clientela no ambito hospitalar. Com relacéo a esse assunto,
julgue ositens de 91 a 97.

91 Paraque ateniase ocorra no homem, deve haver aingestao
de alimentos contaminados por ovos de ténias. Esses ovos
podem estar presentes em frutas e hortalicas mal
hi gi eni zadas ou em carnes suinas ou bovinas, portadoras do
cisticerco, que ndo tenham sido submetidas a controle
sanitario adegquado.

92 Naancilostomiase, contraida pelo consumo de leite cru, os
parasitas se instalam no intestino delgado, provocando
sangramentos gue, progressivamente, levam a pessoa a
manifestar quadro de anemia.

93 Quando um manipulador de alimentos de uma UAN sai da
areade pré-preparo de carnes, onde manipulava carne crua,
e dirige-se a &rea de coccdo para trabalhar com alimentos
cozidos, sem lavar as maos, ha perigo de contaminagdo
cruzada.

94 Habitos como o de mascar chicletes, lamber os dedos para
provar alimentos, assoar 0 nariz, tossir ou espirrar em
qualquer area de processamento de alimentos ou refeices
favorecem intoxicagdes alimentares pelo estafilococo,
bactéria encontrada com frequéncia no nariz e na boca de
individuos.

95 Quando a area fisica favorece o cruzamento de fluxo de
funcionérios e preparacfes no local dalavagem, com véarias
atividades de diferentes setores acontecendo
simultaneamente, caracteriza-se um fator que interfere
negativamente na higienizacdo e na desinfeccdo da cozinha.

96 A temperatura ideal para preparacdo e conservacdo de
alimentos situa-se entre 5 °C e 65 °C, pois nessafaixainibe-
se amultiplicacdo bacteriana.

97 E possivel esterilizar e descontaminar uma lasanha
submetendo-a ao congelamento, sob temperatura abaixo de
18°C.

O Ministério daAgriculturae Abastecimento elaborou, em 1991,
uma portaria que fornece diretrizes para o estabelecimento de
boas praticas de producdo e de servigos na area de alimentos e
para o uso do sistema APPCC (andlise de perigos e pontos
criticos de controle). Com rel agdo aessetema, aplicado aUANSs,
julgue os itens que se seguem.

98 O manua de boas préaticas, de acordo com a Resolugéo do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n.° 380/2005, é
um documento formal da unidade ou servico de alimentacéo
e nutricdo, elaborado por profissional de salide membro do
conselho diretor ou unidade colegiada da empresa a qual a
UAN sevincula. Nele, estdo descritosos procedimentospara
asdiferentes etapasdaproducdo de alimentoserefeicdes, da
prestacdo de servico denutricdo, além deestaremregistradas
as especificacBes dos padrbes de identidade e qualidade
adotados pelo servico. A supervisdo desse procedimento
deve ficar a cargo do microbiologista de alimentos.

99 A conservagao quente do arroz cozido é considerada ponto
critico de controle (PCC), umavez que, depois de cozido, se
for mantido em temperaturas que permitam a multiplicacdo
do Bacillus cereus, esporos sobreviventes germinam e
elaboram astoxinas.

O descongelamento de aves é ponto critico de control e, cujo
processo de descongelamento de aves inteiras requer: a sua
retirada do freezer na véspera da preparacdo; retirada das
embal agens plasticas de acondicionamento e colocacdo em
bandejas de ago inoxidavel; lavagem e submersao das pegas
congeladas em agua corrente clorada; retorno das pecas as
bandejasde aco inoxidavel ; e colocacéo sob refrigeracdo até
0 momento de cocgao.

100

Julgue ositens de 101 a 106, que versam acerca de fundamentos
da técnica dietética.

101 OperacBes de pré-preparo dos alimentos que irdo compor o
cardapio do dia incluem a higienizac8o, a sanitizacdo, o
tempero e o cozimento dos alimentos.

O banho-maria é utilizado como método auxiliar de coccéo
paraalimentosdelicados, tais como pudins e alguns molhos,
0s quais ndo podem ser submetidos ao calor forte. Essa
técnica serve também para manter alimentos quentes nos
bal cdes de distribuicdo.

103 A maciez e o sabor dos cortes de carne bovina se
diferenciam em fun¢do de sua localizacdo no animal e da
guantidade de gordura presente. Esses aspectosjustificam a
maciez do filé mignon quando comparado com o lagarto.

102
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104

105

106

Parase obter 1 kg (peso liquido) demamé&o para o preparo de salada
de frutas, sabendo-se que seu fator de correcdo € de 1,42 e
adicionando-se uma margem de seguranca de 5%, o total a ser
adquirido sera maior que 2 kg de mamao.

Considerando-se a classificag8o das hortalicas quanto ao teor de
carboidratos, é correto afirmar que amandioca pode ser substituida
pela beterraba, por serem ambas classificadas como do grupo C.

Para elaborar um cardapi o tendo como instrumento as diretrizes do
guiaalimentar paraa populacéo brasileira, do Ministério da Salide,
deverdo ser utilizadas as porc¢des e grupos alimentares oriundos da
piramide de alimentos, que € o icone defendido por esse guia.

Considerando aspectos relacionados a area fisica e administrativa de
UANSs, julgue os itens de seguintes.

107

108

109

110

111

112

113

114

A localizagdo térrea da UAN ndo € vantajosa quando comparada a
andares mais atos, pois facilita 0 acesso de insetos e roedores,
compromete a seguranca das pessoas e ndo interfere em custos de
implantacdo e manutenc&o.

O fluxo de matéria prima se inicia na area de aprovisionamento
onde ocorre arecepcao, o controle e 0s setores de estocagem, onde
podem ser armazenados a temperatura ambiente ou refrigerados.

A cozinha dietética integra a area de processamento de UANs
hospitalares e se presta a elaboracéo de dietas especiais destinadas
a pacientes internados.

Sistemas de distribuicéo de refei cbes podem ser classificadoscomo
cafeteria, auto-servico ou servico a mesa.

A elevagdo dos custos das refei ¢bes e os acidentes de trabalho ndo
se configuram como variaveis diagndsticas para treinamento de
pessoal .

Avaliacdo deatitudes, taxade absenteismo e rotatividade de pessoal
configuram-se como critérios paracontrole eavaliacdo dosrecursos
humanos em UANS.

A aquisicdo de matéria-prima é dependente da politica de compras
e de abastecimento da UAN que, por sua vez, interfere no
dimensionamento da érea fisica.

Condensacao devaporesnaéreade coccdo, formando goteiras, pode
causar problemas nas instalacdes, nos operadores e até deteriorar
génerosalimenticios. Essefato sugereinconformidade daareafisica
da UAN somente quanto a qualidade do revestimento dos pisos e
paredes.

Com relagdo ao lactario e ao sondario, unidades especializadas do
servico de nutricdo hospitalar, julgue os itens que se seguem.

115

116

117

118

O lactério destina-se ao preparo, higienizacdo e distribuicdo das
mamadeiras de formulas pediétricas lacteas e ndo-l4cteas, sob as
mais rigorosas técnicas de assepsia. Essa unidade pode
responsabilizar-setambém pel o preparo e pel adistribuicéo dedietas
enterais, de acordo com procedimentos estabelecidos no
regulamento técnico para terapia de nutricdo enteral, conforme
resolucéo daDiretoriaCol egiadado Ministério daSalide, aRDCn.°
63 de 6/7/2000.

Em sondarios, com relacéo a dreafisica, mesmo que sgja utilizado
exclusivamente o processo de nutricdo enteral em sistema fechado
e, atendidas as orientacGes de uso do fabricante, a unidade devera
dispor de area de manipulacéo.

Entre os métodos de desinfecgdo de frascos de mamadeiras e
acessorios, 0 uso de autoclavagem final de todo conjunto —
mamadeiracheia, bico e protetor — garante um padréo adequado de
qualidade sanitéria das formulas.

O resfriamento de formulas envasadas e submetidas a esterilizacéo
terminal configura-se como um PCC e seu monitoramento setraduz
em observacdo rigorosa da autoclavagem.

Considere que, no mapade férmulas do l&ctario, constea
seguinte prescricdo para 10 criangas internadas: leite em
p6 integral a 7,5%, aglicar a 5% e amido de milho a 1%,
volume final igua a 200 mL, 6 vezes ao dia. A partir
dessasinformagdes e considerando dilui¢cdo completados
produtos, julgue os itens a seguir.

119 Considerando que uma lata de leite em pd contenha
450 g, serdo necessarias duas latas de leite em pé
por dia para atender a 10 criancgas.

120 Para evitar a formagdo de grumos insollveis na
coccdo do amido, deve-se mistur&lo em agua
aquecida a 50 °C.
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