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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Em relagdo a esteatorreia, julgue os itens a seguir.

n

72

73

A esteatorreia aumenta o risco de deficiéncias de vitaminas
A e D, caélcio, zinco e magnésio, como consequéncia da
formacdo de sabdes insoluveis.

Esteatorreia ¢ uma condicdo clinica que decorre de ressec¢des
cirargicas e que afeta a absorcéo de carboidratos, proteinas
e lipideos.

Os triglicerideos de cadeia média, disponiveis em formulas
enterais ou como suplementos, sdo absorvidos na auséncia de
sais biliares e indicados para tratar esteatorreia.

Um homem de sessenta e cinco anos de idade compareceu

ao hospital apresentando o seguinte quadro clinico: inapeténcia,
anuria, hiperpotassemia, desnutrigdo moderada e doenga renal
cronica. Diante desse quadro clinico, foi indicada hemodialise ao
paciente.

Nessa situag@o hipotética, o nutricionista devera

74

75

76

71

78

considerar a massa corporal, que deve ser medida antes da
sessdo de hemodidlise, e a albumina sérica como melhores
marcadores do estado nutricional.

indicar suplementos vitaminicos, como vitamina C e vitaminas
do complexo B, uma vez que ha perdas dessas vitaminas para
solugdo de dialise.

restringir a ingestdo proteica da dieta em 0,6 g/kg de peso
corporal ou menor que 60 g/dia, visando retardar a progressdo
da doenga.

restringir o potassio da dieta para um consumo maximo de trés
porgdes por dia do grupo das frutas que contém pequena ou
média concentrag@o de potassio em sua composi¢do.

orientar o paciente a consumir apenas hortalicas cozidas, pois
0 processo no cozimento promove perda significativa de
potassio.

esquema alimentar para criangas amamentadas

81

Apds o sétimo més de vida do bebé, deve-se evitar o consumo
de carne e priorizar no cardapio infantil as frutas e verduras,
consideradas fontes de vitaminas e minerais.

Em fungdo do risco de contaminagdo do alimento por
Salmonella sp., que pode causar doencas de origem alimentar,
deve-se evitar a0 maximo o consumo de aves na refeigdo
basica de uma familia que tenha crianga com doze meses de
vida.

apos apos apos
até seis meses completar completar completar
seis meses sete meses doze meses

leite materno
sob livre
demanda

leite materno

leite materno

sob livre sob livre leite materno e
demanda nos demanda nos fruta ou cereal
intervalos das intervalos das ou tubérculo

refei¢des refeicdes
papa de fruta papa de fruta fruta
papa salgada papa salgada refeigdo basica

da familia

papa de fruta

papa de fruta

fruta ou pdo
simples ou
tubérculo ou
cereal

leite materno

papa salgada

refeicdo basica
da familia

Coordenagdo Geral de Alimentagdo e Nutrigdo do Ministério da
Satude. Conhega mitos e verdades sobre a alimentacio infantil.

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

Com referéncia aos dados fornecidos no quadro precedente, julgue
os itens que se seguem.

79

Apds o sexto més de vida, a crianga, se estiver em aleitamento
materno, deve receber alimentos complementares trés vezes ao
dia.

Espaco livre
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fatores associados a hipovitaminose A em criangas menores que
cinco anos de idade

variaveis RP (IC95%) D

escolaridade materna (anos)

<4 1,66 (1,12 —2,44) 0,011*

>4-8 1,70 (1,16 — 2,50) 0,007*

>8 1,00 -
peso ao nascer (g)

<2.500 1,41 (1,07 - 1,86) 0,015%

2.501 —2.999 1,14 (0,89 — 1,44) 0,295

> 3.000 1,00 -
calendario vacinal atualizado

sim 1,00 -

ndo 1,18 (0,89; 1,56) 0,249
idade materna (anos)

<20 1,07 (0,81 — 1,40) 0,639

21-35 1,00 -

> 36 0,71 (0,51 — 1,00) 0,050
tempo de exposicdo ao aleitamento materno (meses)

0 1,00 -

1-4 1,05 (0,69 — 1,61) 0,806

5-8 0,92 (0,59 — 1,42) 0,695

9-16 0,86 (0,56 —1,33) 0,496

> 16 0,96 (0,62 —1,48) 0,858
anemia

sim 1,11 (0,88 —1,38) 0,380

nio 1,00 -
idade (meses)

0-112 1,29 (0,89 — 187) 0,165

12|24 1,45 (1,04 —2,02) 0,030%*

24136 1,27 (0,89 — 1,81) 0,183

36148 1,17 (0,81 — 1,66) 0,400

48 —| 60 1,00 -

*associacdo estatisticamente significante (p < 0,05) pelo teste de Wald

H. d. S. Ferreira, R. M. d. M. Moura, M. L. d. Assungdo e B. L. Horta (2013). Fatores
iad A em criancas menores de cinco anos. /n: Revista
13(3): 223-35 (com adaptagdes).

a hipovi
Brasileira de Saide Materno Infantil

A tabela precedente apresenta os resultados de um estudo
epidemioldgico que teve como objetivo identificar os fatores
associados a hipovitaminose A, em amostras de criangas menores
de cinco anos de idade da regido semiarida de Alagoas. Nesse
estudo, os autores relataram uma prevaléncia de hipovitaminose A
em 45,4% das criangas estudadas. A andlise estatistica empregada
permitiu o célculo da razdo de prevaléncia (RP) e o respectivo
intervalo de confianga em 95% (I1C95%).

Considerando as informagdes apresentadas bem como os resultados
do estudo em apreco, julgue os préximos itens, com relacdo a
vitamina A e sua deficiéncia.

82 Deacordo com os critérios da Organizagdo Mundial de Saude,
os resultados da prevaléncia de hipovitaminose A em Alagoas
sdo insuficientes para concluir que essa condi¢do clinica
caracteriza um problema de satide publica nessa regido.

83 Em relacgo as categorias de referéncia do estudo, as chances
de uma crianca apresentar baixo nivel sérico de vitamina A
foram, respectivamente, 66% maiores quando a mie tinha
baixa escolaridade, 41% quando a crianga nasceu com baixo
peso e 45% em criancas com idade entre 12,1 meses
e 24 meses.

84 Os resultados apresentados na tabela ndo incluem niveis de
ingestdo de vitamina A pré-formada, a qual, no que se refere
a suas fontes, ¢ encontrada apenas em alimentos de origem
animal, seja em dreas de armazenamento tais como o figado ou
na gordura de leite e ovos.

85 Embora nesse estudo nio tenha sido observada associagdo
significativa entre tempo de aleitamento materno e prevaléncia
de hipovitaminose A, sabe-se que o teor de vitamina A no leite
depende do status materno desse nutriente.

Em uma unidade de alimentac&o e nutricdo (UAN) escolar
com servico de autogestdio, que conta, em seu quadro de pessoal,
com um nutricionista em regime de quarenta e quatro horas
semanais € com cozinheiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de
servigos gerais, copeiros e auxiliares de almoxarifado em escala de
plantdo 12/72 horas, a equipe de trabalho foi distribuida de acordo
com a fung@o e com o numero de funcionarios, de forma igualitaria,
entre plantdo A, plantdo B e atividades relacionadas a elaboragéo
de cardapios quinzenais. No plantfo A ha, frequentemente, restos
e sobras em propor¢do muito superior a do plantio B, além de
diversas reclamagdes dos comensais em relagfo a apresentagéo e ao
sabor das preparagdes. No plantdo B, os restos e as sobras
conformam-se as previsdes, mas verificam-se frequentes atrasos
no momento de servir. Por falta de matéria-prima, em geral,
observam-se as modificagdes do cardapio dos dois plantdes.

Com relagdo a situagdo hipotética apresentada e aos multiplos
aspectos a ela relacionados, julgue os proximos itens.

86 Os procedimentos para o controle de qualidade da alimentagéo
servida aos escolares incluem a aplicagdo de testes de
aceitabilidade, nas seguintes circunstancias: sempre que
ocorrer a introdugdo de alimento atipico ao habito alimentar
local no cardapio; sempre que houver altera¢des inovadoras no
que diz respeito ao preparo; e no caso de ser necessario avaliar,
frequentemente, a aceitagdo dos cardapios praticados.

87 A implementacdo da ficha técnica de preparo (FTP) e o
treinamento dos manipuladores para a elaboracdo dos pratos
estd diretamente relacionada a solugdo dos problemas
observados nos plantdes A e B.

88 Pararesolver o problema das frequentes altera¢des de cardapio
é suficiente estabelecer o estoque minimo, também chamado de
estoque de seguranga, considerando-se o cardapio previamente
elaborado, sendo irrelevante, para as compras, a ficha técnica
na unidade de alimentagdo e nutri¢o.

89  Alimentagdo institucional consiste na produggo de refeicdes em
grande escala para populacdes especificas, devendo seu
carddpio ser elaborado para atender as necessidades
nutricionais dessa populagdo, respeitando-se os habitos
regionais de alimentacdo.

90 A existéncia de restos no plantdo A estd associada ao
planejamento inadequado do nimero de refei¢des, devendo
esses restos ser contabilizados como desperdicio.

91 Para a definicdo do cardapio, ¢ importante o planejamento
sistematico, que inclui o respeito as peculiaridades dos habitos
alimentares, a oferta e a produgéo de géneros alimenticios da
regido e a estrutura da cozinha para a preparacdo dos
alimentos, mas nfo inclui as preparacdes especiais para alunos
com restri¢cdes alimentares.
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A vigilancia sanitaria de determinado estado possui um programa de monitoramento da qualidade dos alimentos comercializados

nesse estado. Para esse monitoramento, coletam-se principalmente amostras mensais de alimentos comumente envolvidos em surtos e(ou)

considerados de risco.

Resultados das analises, tendo como referéncia a RDC 12/2001 ANVISA.

ensaio
A B C D
produto contagem de | contagem de ensaio de estafilococos
coliforme a coliforme a Sal I coagulase
almonella o
35°C 45 °C positiva
sanduiche natural | insatisfatorio | insatisfatorio .
N N resenca auséncia
de frango 1,1 x 10° 1L1x10° | Presene
. insatisfatorio . auséncia ..
quibe | auséncia auséncia
1,1 x 10 em25¢g
torta d insatisfatorio | insatisfatorio | auséncia insatisfatorio
orta de carne )
1,1 x 10° 1,1 x 107 em25g 1,1 x 10°

A partir das informagdes apresentadas na tabela anterior, julgue os itens que se seguem.

92

93

9

95

97

As colunas A, B, e C na referida tabela apresentam exemplos de microrganismos indicadores.

A adocdo de medidas de controle simples, como a prevengdo da contaminagfo cruzada, o aquecimento do recheio de frango
a temperatura de 70 °C, e a manuteng@o desse alimento, depois de pronto, a temperaturas inferiores a 5 °C, poderiam ter evitado
a contaminagio por Salmonella no sanduiche natural.

Considerando-se que os microrganismos apresentados na tabela sdo termofilos com temperatura 6tima de multiplicag@o na faixa de
35 °C, recomenda-se evitar o armazenamento dos alimentos nessa faixa de temperatura.

Considera-se perigo em potencial a presenca, no quibe, de coliformes a 35 °C acima do limite permitido pela legislacdo, o que é um
indicativo de condigdes higiénico-sanitarias insatisfatorias na sua produgéo.

A presenga de Salmonella no sanduiche natural de frango poderia ocasionar uma toxi-infec¢do alimentar no consumidor, com um
periodo de incubag@o da bactéria por cerca de trés a quatro horas.

A presenca do S. aureus na torta de carne tornaria esse alimento um perigo potencial, embora essa bactéria esteja presente no trato
respiratorio superior, especialmente nas narinas e em secre¢des purulentas no organismo humano. O perigo, nesse caso, relaciona-se
a produgdo de toxinas por esse microrganismo.

Espaco livre
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Um consumidor fez uma reclamagio formal & vigilancia
sanitaria relatando que, ao consumir uma torta de frango comprada
na confeitaria do bairro, constatou a presencga de cabelo e de barata.
Além disso, o sabor da torta estava alterado € ndo havia, na
embalagem, data de fabricagdo e de validade. Apds a denuncia,
a agéncia de fiscalizagdo foi ao estabelecimento e constatou que
areclamag@o era procedente. A empresa foi autuada por ndo adotar
as boas praticas e ndo seguir os procedimentos operacionais
padronizados. Além disso, foi solicitado aos responsaveis pela
confeitaria um plano de agdo para que fossem cumpridas todas as

regras para o funcionamento adequado e legal do estabelecimento.

Considerando essa situacdo hipotética e os multiplos aspectos a ela
relacionados, assim como o previsto na legislacdo vigente sobre

alimentos e servicos de nutrigdo, julgue os itens seguintes.

98 De acordo com a legislagdo vigente, os procedimentos
operacionais para o controle de alimentos incluem higienizagéo
de instalagdes, equipamentos e mdveis, controle integrado de
vetores e pragas urbanas e procedimentos de higienizago

constituidos de duas etapas: limpeza e desinfeccéo.

99 Para que a autuacdo seja legal e bem fundamentada, a
fiscalizagdo € obrigada a lancar mdo da RDC 216/2004
ANVISA, relativas as boas praticas, e da RDC 275/2002, que

estabelece os procedimentos operacionais.

100 Se o proprietario tivesse colocado telas em todas as aberturas
voltadas para o exterior do estabelecimento e desinsetizado por
conta propria o local para eliminar baratas e moscas, seguindo
todas as etapas dos procedimentos operacionais e registrando
tudo em planilha especifica, a empresa néo teria sido autuada,

mesmo sendo o relato do consumidor procedente.

101 As medidas preventivas para evitar contaminagdes de
alimentos incluem a realizagdo de higieniza¢cdes na caixa

d’agua a cada seis meses.

102 Uma das maneiras de prevenir contaminagdes e melhorar
a qualidade da produgdo dos alimentos em estabelecimentos
como o da situagdo hipotética em questdo consiste em
promover periodicamente cursos de capacitagdo para

manipuladores de alimentos, que devem ser capacitados em

higiene pessoal, em manipulagéo higiénica dos alimentos e em

doengas transmitidas por alimentos.

103 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracdo, como ¢ o caso das tortas

refrigeradas, € de seis dias.

Com relagdo a Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo
(PNAN) e ao Sistema Nacional de Seguranga Alimentar

e Nutricional (SISAN), julgue os itens subsequentes.

104 A PNAN tem como propdsito a melhoria das condigdes de
alimentagdo, nutri¢do e saude da populagdo brasileira,
mediante a promogdo de praticas alimentares adequadas
e saudaveis, a vigilancia alimentar e nutricional, a prevengéo
e o cuidado integral dos agravos relacionados a alimentag&o

e nutri¢do.

105 Configura-se situagdo de inseguranga alimentar e nutricional
sempre que se produzem alimentos com o uso de agrotdxicos
que afetam a satide dos consumidores e sempre que hé agdes
de publicidade que conduzem ao consumo de alimentos que
fazem mal a satide ou induzem ao distanciamento de héabitos

tradicionais de alimentagéo.

106 O SISAN tem por objetivos formular e implementar politicas
e planos de seguranca alimentar e nutricional, estimular
a integracdo dos esfor¢os entre governo e sociedade civil
e promover o acompanhamento, 0o monitoramento e a avaliago

da seguranca alimentar e nutricional do pais.

107 A composicdo do Conselho Nacional de Seguranga Alimentar
e Nutricional, drgdo de assessoramento da Presidéncia da
Republica, é de representantes governamentais de diversas
areas como agricultura, saide e meio ambiente, sem

representantes da sociedade civil.

108 Alimento seguro e seguranga alimentar podem ser usados como
sindnimos, pois ambos os conceitos tratam de alimentos livres

de contaminagdo quimica, fisica e bioldgica.

108 A Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
¢ a instancia responsavel pela indicac@o ao Conselho Nacional
de Seguranga Alimentar e Nutricional das diretrizes e

prioridades da PNAN, bem como pela avaliacdo do SISAN.
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No que se refere ao Programa Nacional de Alimentag@o Escolar
(PNAE), julgue os itens a seguir.

110

11

112

13

114

115

O nutricionista deve assumir a responsabilidade técnica pelo
PNAE, garantindo a manuteng¢o da qualidade da alimentag&o
escolar, uma vez que esse programa tem como finalidade
contribuir para a melhoria da saide da populagéo, por meio da
aquisi¢do dos conhecimentos sobre habitos alimentares
saudaveis.

Um cardapio utilizado para atender criangas daregido Sul pode
ser utilizado, sem alteragdes, em qualquer outraregido do pais,
desde que seja ofertado para a mesma faixa etaria.

A aquisiggo de alimentos provenientes da agricultura familiar
local para compor o cardapio conforma-se as diretrizes
do PNAE de apoio ao desenvolvimento sustentavel.

O cardapio deve ser planejado com a participag@o do Conselho
de Alimentagdo Escolar e fornecer no minimo 15% das
necessidades nutricionais dos alunos do ensino fundamental em
situagdo de risco nutricional.

O controle social no PNAE ¢ exercido pelo Conselho de
Alimentacdo Escolar com a finalidade principal de acompanhar
e assessorar as entidades executoras do PNAE nas aplicagdes
dos recursos financeiros transferidos pelo governo federal
a conta do programa.

Os recursos financeiros do FNDE sio suplementares e devem
ser somados aos recursos proprios dos estados, do DF e dos
municipios, podendo ser usados em substituicdo das
responsabilidades desses entes em relagdo a alimentag@o
escolar e para aquisi¢@o de alimentos e equipamentos moveis
e utensilios para preparo do alimento.

Julgue os itens a seguir, em relacdo a metodologia de ensino da
nutricdo, as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo
Profissional Técnica de Nivel Médio e ao Curriculo em Movimento
da Educagéo Basica — Educagéo Profissional e a Distancia.

116

117

118

119

120

Nos cursos no dmbito da educacdo de jovens e adultos,
exige-se a duracdo minima geral de 2.400 horas, excluindo-se
aquelas destinadas a realizagdo de estagio profissional
supervisionado.

Os cursos técnicos de nivel médio oferecidos namodalidade de
educagfo a distancia, no &mbito da area profissional da satude,
devem cumprir, no minimo, 50% de carga horaria presencial.

O Programa Nacional de Integragio da Educacdo Profissional
com a Educagéo Basica, na Modalidade de Jovens e Adultos,
tem por objetivo oferecer a oportunidade da conclusdo
da educagdo bésica, juntamente com a formag&o profissional,
aqueles que ndo tiveram acesso ao ensino médio na idade
regular.

As matrizes curriculares dos cursos de educacéo profissional,
independentemente do seu eixo tecnolégico, devem pautar-se
pela formagdo integral dos estudantes, de forma a dar-lhes
condig¢des de apropriagdo dos fundamentos sociais, cientificos
e tecnoldgicos necessarios ao exercicio profissional.

Quando o curso técnico tratar de profissdes regulamentadas,
nfo é necessario contemplar as atribui¢des funcionais previstas
na legislagdo especifica referentes ao exercicio profissional
fiscalizado, pois o atendimento a essa exigéncia é apenas para
Ccurso superior.
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