CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Considerando que os microrganismos enterotoxigénicos s&o

capazes de produzir uma toxina termoestavel ou termolabil que

¢ a causa principal da diarreia infantil em muitos paises, julgue os

itens a seguir, referentes a toxinfec¢des alimentares, higiene e

tecnologia de alimentos.

51

52

53

A Salmonella typhi, transmitida na maioria das vezes por
meio de comida contaminada por portadores dessa bactéria
durante o processo de preparacdo e manipulagdo dos
alimentos, constitui microrganismo patégeno emergente que
pode causar quadro clinico de infec¢do microbiana néo
invasiva no intestino.

Enquanto a Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC), um
dos tipos de E. coli patogénica transmitida por alimentos,
localiza-se especificamente no intestino delgado, a E. coli
enteropatogénica (EPEC) habita a totalidade do intestino.

Caso os ovos utilizados para o preparo de saladas sejam
aquecidos a uma temperatura de 55 °C por 5 minutos, esse
aquecimento sera suficiente para a eliminag@o total dos
microrganismos da Salmonella, evitando-se, assim, a
infecgdo alimentar nos individuos consumidores.

Com relagdo ao controle sanitario na area de alimentos, a

melhoria da qualidade dos alimentos e a analise de perigos e

pontos criticos de controle (APPCC) e considerando que a

proliferagdo de microrganismos, na manipulacdo de alimentos,

deve ser evitada e combatida utilizando-se substincias

antimicrobianas para elimina-los sem oferecer riscos a saude do

manipulador, julgue os itens que se seguem.

54
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A temperatura do alimento é um dos pontos criticos em
alimentos transportados. Por isso, antes da montagem dos
alimentos quentes, estes devem estar em temperatura
maxima ao redor de 85 °C e, no transporte, devem
permanecer acima de 65 °C, com monitoragdo na saida da
produgédo e na chegada ao local de distribuigdo.

Com relagdo a APPCC, ¢ correto classificar os pontos
criticos de controle (PCC) em dois tipos: PCC-1, que
envolve operagdes nas quais o perigo pode ser eliminado ou
prevenido de forma a garantir a seguranca do processo; e
PCC-2, relativo a operagdes cujos perigos podem ser
minimizados, mas ndo eliminados ou prevenidos.

Ossistema APPCC prevé a avaliagdo do ambiente de trabalho
e das pessoas envolvidas nos processos produtivos,
analisando basicamente os procedimentos de higiene no
ambito do estabelecimento e todos os cuidados de natureza
sanitaria adjacentes e determinantes para a integridade dos
alimentos, enquanto as boas praticas de fabricacdo avaliam
€ monitoram todas as etapas da cadeia alimentar.

O Guia Alimentar Para a Populagdo Brasileira —

MS/CGPAN — apresenta diretrizes acerca dos habitos
alimentares saudaveis, que estdo inseridas nas preocupacdes que
tém inspirado as agdes do governo, tanto na necessaria politica de
seguranga alimentar e nutricional como na promocdo da
prevencdo de agravos a saide que advenham de uma alimentag&o
insuficiente.

Guia alimentar para a populacio brasileira.
Ministério da Saude, 2006 (com adaptagdes)

Acerca do tema do texto acima, julgue os proéximos itens.
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Uma alimentagdo saudavel deve contemplar os seguintes
atributos basicos: ser adequada, ter harmonia, ser em
quantidade e qualidade suficientes.

As diretrizes propostas no guia referido no texto servem de
orientag@o e contribuigdo para a adog@o de uma alimentagéo
saudavel em todas as fases do curso da vida, exceto para
criangas com menos de dois anos de idade, que tém as
orientagdes consolidadas em guia alimentar especifico
préprio para essa faixa etéria.

Todas as ag¢des de alimentagdo e nutricdo estdo sob a
responsabilidade e gestdo do Ministério de Desenvolvimento
e Combate & Fome e originaram-se do principio de que o
acesso a alimentacdo adequada, suficiente e segura é um
direito humano inalienavel.

Com relagdo aos conceitos recentes de ingestdo dietética de
referéncia, ou DRIs (dietary reference intakes), julgue os itens
seguintes.

61

O limite superior toleravel de maior ingestdo (UL) é o maior
nivel de ingestdo continuada de um nutriente que, com uma
dada probabilidade, ndo coloca em risco a satide da maior
parte dos individuos. Dessa forma, é suficiente utilizar o UL
para a descrigéo de risco humano.

A prevaléncia de inadequagdo de um grupo de individuos
pode ser estimada comparando-se a distribui¢do da ingestéo
habitual ¢ a de necessidades. Para essa finalidade, ¢é
apropriado utilizar a EAR.

Julgue os itens de 62 a 65, relativos a nutri¢do nos ciclos de vida
e a biodisponibilidade de nutrientes.

62

63

Nos idosos, a hipocloridria afeta a absor¢do de calcio e de
ferro ndo heme. O 4cido cloridrico mantém tanto o ferro
férrico quanto o calcio soluveis, por meio dos seus efeitos
acidificantes, a fim de serem absorvidos no trato intestinal.
Quando a produg@o de acido cloridrico ¢ baixa, a absorgéo
desses nutrientes ¢ aumentada em razdo de sua solubilidade
em pH acima de 5,0.

Varias mudangas fisioldgicas interferem no estado
nutricional do idoso, tais como a diminui¢do do metabolismo
basal, a redistribuicdo da massa corporal, as altera¢des no
funcionamento digestivo, as alteragdes na percepgdo
sensorial e a diminui¢éo da sensibilidade a sede. Todos esses
fatores interferem diretamente no consumo alimentar dessa
populagdo especifica.
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64 O 4acido linoleico (n-6) e o acido alfa-linolénico (n-3) sdo
necessarios para o desenvolvimento infantil e foram
estabelecidos como ingestdo adequada. Ambos possuem
percentuais aceitdveis em relacdo ao total de energia,
representando, respectivamente, 5% a 10% e 0,6% a 1,2%.

65 A biodisponibilidade de ferro heme no organismo ¢ baixa
quando comparada com a do ferro ndo heme, mas é
potencializada quando o ferro € consumido
concomitantemente com alimentos ricos em acidos
inorgénicos, como a vitamina A e os carotenos.

Pesquisa realizada pelo Ministério da Saude mostra que
a obesidade aumentou no Brasil. Atualmente, 13% dos adultos
sdo obesos, sendo o indice maior entre as mulheres (13,6%) que
entre os homens (12,4%). Em 2006, quando foi apresentada a
primeira edi¢do do estudo Vigilancia de Fatores de Risco e
Protegdo para Doengas Cronicas por Inquérito Telefonico
(VIGITEL), 11,4% dos brasileiros eram obesos. Em 2007, esse
indice subiu para 12,9%. Das 27 cidades pesquisadas, Porto
Alegre € a que apresenta maior frequéncia de excesso de peso em
adultos: quase metade da populacdo adulta (49%) est4 acima do
peso. A capital gaticha também lidera o ranque quando o assunto
¢é obesidade: 15,9%.

Ministério da Saude, 7/4/2009 (com adaptagdes)

Acerca da epidemiologia nutricional e da vigilancia alimentar e
nutricional, julgue os itens subsequentes.

66 O excesso de peso em adultos ¢ diagnosticado a partir do
indice de massa corporal (IMC), obtido pela razdo entre o
peso e o quadrado da altura, sendo obeso o individuo cujo
IMC atinge ou supera os 25 kg/m>.

67 Entre os modelos epidemioldgicos — ecoldgico e de campo
—, destaca-se 0 modelo de campo para andlise de politicas
de satde, o qual € composto por quatro elementos: biologia
humana, estilo de vida, ambiente e organizacéo do sistema
de atengéo a saude.

68 O IMC transforma-se com a idade e apresenta aumento de
modo constante. Foram identificados trés periodos criticos
para o inicio da obesidade: o primeiro corresponde ao
primeiro ano de vida; o segundo ocorre entre os cinco e 0s
sete anos de idade e o terceiro periodo corresponde a
adolescéncia.

69 A desnutricdo infantil é considerada um problema de saude
publica. Uma das estratégias utilizadas para auxiliar na
diminuic&o desse problema é a chamada nutricional, que esta
vinculada as campanhas de imunizag&o de poliomielite. Essa
chamada consiste em uma estratégia eficaz de inquérito
nutricional dentro do Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional e permite a obtencdo de informacdes sobre
indicadores antropométricos e indicadores de consumo em
criangas menores de cinco anos de idade.

70 As agdes da area de promogdo da alimentagdio saudavel
visam resgatar habitos e praticas alimentares regionais que
valorizem a producdo e o consumo de alimentos locais de
baixo custo e elevado valor nutritivo, enfocando
principalmente individuos durante os primeiros anos de vida
e os idosos, visto que s@o populacdes mais vulneraveis a
doengas.

Acerca de digestdo, absor¢do, transporte e excrecdo de nutrientes
e também de alimentos funcionais, julgue os itens que se seguem.

71 Olipidio € oxidado somente apds a oxidacéo de carboidratos
e proteinas, sendo que a baixa prioridade na sua utilizagéo
tem sido associada a baixa saciedade, comparada aos outros
macronutrientes.

72 Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser
classificados quanto a fonte — origem vegetal ou animal —
e quanto aos beneficios que oferecem para o individuo:
atuam no sistema gastrointestinal, no sistema cardiovascular,
no metabolismo de substratos, no crescimento, no
desenvolvimento e na diferenciagdo celular, no
comportamento das fungdes fisioldgicas e como
antioxidantes.

Com relagéo a nutrigcdo e ao exercicio no esporte e na atividade
fisica, as modificagdes bioquimicas e fisiologicas no treinamento
€ aos recursos ergogénicos, julgue os itens a seguir.

73 A necessidade energética nos treinamentos e competicdes
requer que os jogadores de futebol, assim como os de futsal,
tenham uma dieta balanceada, particularmente rica em
proteinas, necessarias para o fortalecimento dos musculos
das pernas.

74 Durante a realizagdo de exercicios, a hidrolise dos
trigliceridios endogenos aumenta progressivamente e sua
taxa de oxidacdo ¢ determinada pela demanda energética
da célula, pela liberagdo dos adipocitos, pelo transporte
até a mitocondria e pela oxidagdo de outros substratos
intracelulares, como a glicose.

75 Para um atleta que participe de competicdes de
ultrarresisténcia e queira melhorar seu desempenho, €
correto recomendar o uso de suplementag&o de trigliceridios
de cadeia alta (TCL) complementados com carboidratos,
uma vez que a biodisponibilidade dos TCL é maior do que
a dos acidos graxos livres, proporcionando rapidamente
energia para ser utilizada pelo organismo.

76 Nos exercicios fisicos de média e longa duracéo, os atletas
que fazem uso da cafeina obtém beneficio ergogénico, pois
ela é capaz de promover melhoria na eficiéncia metabolica
dos sistemas energéticos durante o esforco, contribuindo
para aumentar o desempenho.

77 O uso da creatina (Cr) para melhorar o desempenho
esportivo tem mostrado resultados positivos. Os efeitos
ergogénicos provocados pela suplementacdo de Cr sobre o
ganho de massa muscular s@o atribuidos a maior atividade
das células-satélites em consequéncia da elevacdo do fluxo
sanguineo, o qual favorece a presenca de creatina total na
membrana do musculo.

78 E indispensavel ao desportista uma alimentagio equilibrada
antes, durante e apos a atividade fisica. Dessa maneira, o
uso de carboidratos (CHO) complexos e simples deve
ocorrer até trinta minutos antes da atividade fisica, sendo
aconselhavel ingerir, para a reposi¢do de glicose durante a
préatica esportiva, que contenham teor entre 10% e 20% de
CHO. Apos o exercicio, ¢ indicada a sacarose como
repositor de glicogénio hepatico.
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Os bancos de leite humano (BLH) tém se configurado
como um dos mais importantes elementos estratégicos em favor
da amamentag@o. A rede de BHL desenvolveu metodologias
alternativas, voltadas para o processamento e o controle de
qualidade do leite humano (LH), tipicamente adaptadas as
necessidades nacionais, suficientemente seguras e sensiveis para
serem praticadas na rotina. A selegfo e a classificagdo dos LH
recebidos e distribuidos se fundamentam em procedimentos
analiticos que avaliam desde as condi¢des da embalagem até o

conteudo energético do alimento.

Banco de leite humano: funcionamento, prevencio e controle de riscos
Série tecnologia em servicos de saide. Brasilia, 2008 (com adaptagdes)

Julgue os itens de 79 a 83 com relagdo as ideias do texto acima.

79 O LH com baixo contetido energético é rico em substancias
protetoras, sobretudo as que se destacam pela protecdo

quimica e bioldgica exercida no trato digestivo do lactente.

80 O aumento da acidez do LH se deve ao desenvolvimento de
microrganismos mesofilos, naturalmente presentes ou
provenientes da manipulagdo, apesar de o LH ordenhado
conter diversas substincias antimicrobianas ou protetoras.
Esse aumento de acidez, contudo, ndo compromete o valor

imunoldgico do alimento.

81 A acidez do LH desenvolvida pela presenca de
microrganismos mesofilos €, do ponto de vista pratico, o
mais importante indicador de qualidade nutricional. Por isso,
se faz a determinagfo dos coliformes totais, seguida de prova

confirmatoria.

82 Considerando que o armazenamento do LH em temperatura
igual a 4 °C por 48 h leva a uma variagdo de 8§ °D a 13 °D
nos teores da acidez titulavel e que, nessas condigdes, a
concentragdo de acido latico ndo varia, entdo, a variagdo nos
teores da acidez titulavel € justificada pelas mudangas nas
moléculas de acidos graxos ndo esterificados de cadeia

longa, como a do acido oleico.

83 A escolha da acidez titulavel como pardmetro quimico para
avaliar a qualidade do LH se deve ao fato de o LH ser um
sistema tamponante com reduzida concentragdo de ions H'.
Nessas condigdes, a concentragdo de ions de hidrogénio
livres e a quantidade total de acido pré-formado ndo podem

ser determinadas pelo uso do potencidmetro.

Lactario ¢ uma unidade do hospital destinada ao preparo,
a higienizacdo e a distribuicdo das mamadeiras de leites e seus
substitutos, juntamente com 4gua, cha e demais hidratantes, para
alimentagdo de recém-nascidos e dos pacientes da pediatria.
Os leites artificiais podem atender as necessidades dos lactentes
em situagdes em que esses apresentem distirbios metabdlicos,

baixo peso ao nascer, alergias as proteinas do leite, entre outras.

L. A. Campos et al. Formulas para lactentes: repercussdes na qualidade da nutrigio e
saude infantil. /n: Rev. Pediatr, 9(2): 59-65, jul./dez. 2008 (com adaptagdes).

Tendo o texto acima como referéncia inicial, julgue os itens que

S€ seguem.

84 A adigfo de 4cidos graxos poli-insaturados de cadeia longa
nas formulas (leites artificiais) para lactentes pré-termo se
justifica pelo fato de essas substancias estarem relacionadas
a desenvolvimento neuropsicomotor, crescimento, acuidade

visual, entre outras variaveis.

85 Formulas a base de soja ou com proteinas extensamente
hidrolisadas sdo indicadas para lactentes prematuros ou de
baixo peso porque, além de serem fontes de acidos graxos

essenciais, ndo causam efeitos colaterais.

86 Do ponto de vista da composi¢@o em lipidios, as formulas
lacteas podem ser produzidas por mistura de diferentes 6leos
vegetais ou por mistura da gordura do leite bovino e 6leos
vegetais. No entanto, por serem diferentes quanto a
distribuicdo acidos néo

estereoquimica, o0s graxos

apresentam a mesma biodisponibilidade.

87 As formulas lacteas destinadas a prematuros e(ou) recém-

nascidos de baixo peso sdo produtos a base de
oligopeptidios, elaborados pela hidrolise das proteinas do
leite bovino. Trigliceridios de cadeia média, 6leo de canola,
6leo de girassol, gordura lactea e 6leo de peixe sdo algumas

das fontes de lipidios adicionadas a tais produtos.
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No Brasil, o feijdo € a principal fonte de proteinas para grande parte da populagéo. O teor proteico nos gréos varia entre 20%
e 35%, mas suas proteinas ndo sdo consideradas de alto valor biologico, por serem deficientes em aminoacidos sulfurados, terem baixa
digestibilidade e por ainda existirem os componentes antinutricionais. O cozimento dessa leguminosa, além de desenvolver as
caracteristicas organolépticas, inativa as substincias antinutricionais. Contudo, a coc¢éo deve ser controlada para ndo comprometer
a biodisponibilidade dos nutrientes. Os dados obtidos em um estudo para avaliar algumas diferengas quanto ao teor de proteinas e a
disponibilidade de alguns aminoacidos em diferentes condi¢des de cozimento dessa leguminosa se encontram na tabela a seguir.

Teor de proteina (%), de metionina e de lisina (em mg de aminoacido/g de amostra seca) em amostras de feijao submetidas a diferentes
condigdes e métodos de cocgdo.

tratamentos/cozimento proteina metionina lisina
sem maceragio 27,34 + 0,14 1,37 +£0,01¢¢ 38,13 +0,20C
panela sem tampa macerado, cozido com a 4gua de maceragio 25,06+ 0,17 1,75 + 0,05°¢ 4326+ 0,11°¢
macerado, cozido em outra 4gua 22,58 +0,32% 1,98 + 0,02°¢ 53,82 + 0,22
sem maceragio 25,06+ 0,10 1,70 + 0,03® 62,70 + 0,60
panela de pressao macerado, cozido com a dgua de maceracgio 23,12+ 0,098 1,87 +£ 0,028 50,98 +0,10®
macerado, cozido em outra dgua 20,35+ 0,71% 2.82+0,10"® 55,00 + 0,278
sem maceragio 22,58 + 0,04 1,87 £ 0,02 70,87 + 0,06*
micro-ondas macerado, cozido com a 4gua de maceragio 22,13+ 0,32 2,23+ 0,05 52,20+ 0,13
macerado, cozido em outra 4gua 24,74 £ 0,25 3,11+0,13* 56,03 +0,12%*

Meédia + desvio padrdo; letras mintisculas distintas, resultados diferem entre si com nivel de significancia igual a 5% com relagdo a maceragdo; letras maitisculas
distintas na horizontal, resultados diferem entre si com nivel de significancia igual a 5% com relag@o ao método de coc¢do empregado.

T. C. F. de Toledo et al. Avalia¢iio quimica e nutricional do feijiao carioca, Phaseolus vulgaris L., cozido por
diferentes métodos. /n: Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 28, n.° .2, Campinas, abr.-jun./2008 (com adaptagdes)

Considerando as informagdes acima apresentadas, julgue
0s itens que se seguem.

89

90

91

92

Na tabela acima, os dados para os teores de
proteinas se justificam pelas propriedades de
solubilidade desses nutrientes e porque a relagdo
tempo e temperatura obtida no cozimento sob
pressdo altera a conformacdo espacial das
moléculas, rompendo as interagdes responsaveis
pela manutenc@o de suas estruturas quimicas.

Quanto a disponibilidade de metionina, o aumento
significativo observado nos dados apresentados na
tabela acima se deve ao menor tempo de cocgdo
requerido pelas leguminosas, quando s&o
maceradas, uma vez que essa condi¢do proporciona
menor exposi¢@o ao agente desnaturante.

Os teores de metionina e de lisina obtidos para o
cozimento sob radiagdo (micro-ondas) diferiram
significativamente quanto a maceragdo, porque,
nesse caso, o calor ¢ transferido por ondas de
energia que sdo conduzidas molécula a molécula,
principalmente polares, como as de agua presentes

no alimento.

O 4cido fitico, presente no feijdo, possui efeito
quelante sobre ions mono e bivalentes, formando
complexos insoluveis que resultam na diminuigédo
da biodisponibilidade de minerais e de proteinas,
o que lhe confere status de antinutricional.
A maceracgdo, como técnica de pré-preparo dessa
leguminosa, reduz sua concentragdo no produto
cozido.

As lectinas, ou hemaglutininas, sdo substancias
quimicas naturalmente presentes em feijdes,
e tém a habilidade de se aglutinar aos eritrocitos.
O cozimento do feijdo possibilita a sua parcial ou
total inibicdo dada a sua termossensibilidade,
principalmente quando se usa a maceragdo como
técnica de pré-preparo.

As hortaligas podem ser classificadas quanto ao teor de
carboidratos, de acordo com as partes da planta — raizes e tubérculos,
bulbos e talos, folhas, frutos e flores, vagens e sementes, brotos — e o
aproveitamento das partes comestiveis depende de cada produto. Sdo
consumidas como alimentos in natura ou cozidos, inteiros ou subdivididos
sob intimeras formas. A coc¢do desses alimentos objetiva obter textura,
aparéncia, cor e sabor agradaveis, conservando sua qualidade nutricional.

RB.A. Botelho ef al. Transformac¢io dos alimentos: hortalicas,
cogumelos, algas e frutas. /n: W. M. C. Aratjo ef al. Alquimia dos
alimentos. Editora SENAC - DF, 2007 (com adaptagdes)

Com relagdo as informagdes apresentadas no texto acima, julgue os itens
subsequentes.

93 Para as frutas ndo climatéricas, o grau de maturacdo afetara
significativamente o seu periodo de consumo, mesmo que tais frutas
sejam mantidas em temperaturas de refrigeracdo.

94 Ervilhas in natura, apds cozimento, podem ter suas caracteristicas de
cor e de textura alteradas, mesmo que tenham sido adequadamente
reidratadas. O mesmo se observa para ervilhas em conserva. Tais
alteragdes se devem a feofitinizago e a hidrdlise de polissacaridios,
responsaveis pela manutengéo de sua estrutura, e decorrem darelagéo
tempo e temperatura utilizada na cocg¢éo e(ou) processamento.

95 Considerando que, no descascamento manual de 10 kg de batatas, se
obtenha um fator de corregdo equivalente a 1,15; enquanto que no
descascamento elétrico, com a mesma quantidade da hortalica, se
obtenha um fator de correcdo igual a 1,3, entfo, o descascamento
manual desse produto serd mais indicado que o elétrico porque as
perdas serdo menores.

96 Cenoura, tomate, manga, milho, maméao e alguns folhosos, como
rucula, salsinha e chicoria, sdo fontes de carotenoides. Por
apresentarem moléculas constituidas por um grande numero de duplas
ligagdes conjugadas, s@o soluveis em solventes orgénicos. Os
métodos de cocg¢do ndo modificam a cor dessas hortali¢as cozidas,
nem seu valor nutricional.

97 No preparo de 10 kg de arroz (densidade igual a 0,8 kg/L) e indice de
absor¢do igual a 2, deve-se usar uma panela com capacidade
de 12,5 L.
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Acerca dos indicadores antropométricos e bioquimicos do estado
nutricional de adultos, julgue os itens subsequentes.

98 A espessura das dobras cutdneas indica a quantidade de
gordura localizada na regido subcutdnea de um ou mais
segmentos do corpo.

99 A medida da circunferéncia do pescog¢o € um indicador do
estado nutricional e € usada como instrumento de triagem
para detectar individuos com excesso de peso ou obesidade.

100 Os valores aumentados de LDL-colesterol e de trigliceridios
representam diagnostico diferencial de obesidade.

101 Niveis reduzidos de ferritina sérica indicam diminuic¢do das
reservas de ferro, mesmo em situagdes em que o hemograma
esteja normal.

Considerando que um individuo idoso, portador de céncer
gastrico, se apresente moderadamente desnutrido, de acordo com
a avaliag@o nutricional subjetiva global (ASG), julgue os itens
que se seguem, acerca desse quadro clinico e da ASG.

102 A ASG éum método eficiente para detectar risco nutricional
em quadros como o descrito, pois, além de investigar
questdes sobre alteragdes da dieta, sintomas gastrointestinais
e capacidade funcional, avalia o perfil bioquimico,
frequentemente alterado em pacientes oncoldgicos.

103 Na ASG, ndo € necessario aplicar o recordatério de 24 h
como método de avaliagdo do consumo alimentar, o que ¢
conveniente em situagdes de baixa capacidade de memoria
do paciente idoso.

104 A vantagem do uso da ASG, no quadro descrito, é a
facilidade de monitoramento do estado nutricional do
paciente, que pode piorar em fungdo do estresse metabdlico
determinado pela doenca, ou melhorar a partir de uma
terapia nutricional eficiente.

A introdugdo da terapia antirretroviral (TARV) de alta
atividade na rede publica nacional trouxe mudangas importantes
e positivas para o cenario epidemioldgico da AIDS. Com o
significativo ganho na sobrevida e a utilizagdo de
farmacoterapicos em longo prazo, surgem novos desafios aos
servigos especializados e novos problemas nutricionais, entre os
quais se destacam as alteragdes morfoldgicas e metabdlicas
associadas ao uso de antirretrovirais, enfatizando a importante
relacdo entre nutrigdo e AIDS.

Luara Bellinghausen Almeida e Patricia Constante Jaime. Aspectos
atuais sobre nutri¢io e Aids na era da terapia antirretroviral de
alta atividade. /n: J. Bras. Aids, 2006, 7(1):4-8.9 (com adaptagdes).

Tendo o texto acima como referéncia inicial, julgue os itens a
seguir, acerca da assisténcia a pacientes infectados pelo HIV.

105 Apesar do cenario epidemioldgico positivo da AIDS, a
efetividade da TARV depende da adesdo do paciente ao
regime prescrito, pois o uso irregular das medica¢des
propicia o desenvolvimento de virus HIV-resistente.

106 As alteracdes morfologicas caracterizadas pela sindrome
de lipodistrofia aparecem principalmente pelo uso de
estavudina e inibidores de protease e provocam lipoatrofia
na face, nos membros (inferiores e superiores), no abdome,
nas mamas e na giba.

107 No caso de ocorréncia de diarreia em individuos com AIDS,
deve-se contraindicar o consumo de leite até o
desaparecimento dos sintomas, mas coalhadas, iogurtes e
queijos podem ser consumidos.

Em 1996, as mortes por diabetes eram de 16,3 habitantes
em cada 100 mil, taxa essa que passou para 24 a cada 100 mil em
2006. Os dados se referem a populacdo entre 20 e 74 anos.

Angela Pinho. Folha de S. Paulo, 20/11/2009 (com adaptagdes)

Com referéncia a diabetes e obesidade e as informagdes do texto
acima, julgue os itens seguintes.

108 O termo diabetes usado no texto é genérico, enquanto
diabetes melito do tipo 2 refere-se a doenca que, em geral,
resulta de graus varidveis de resisténcia a insulina e abrange
mais de 80% do total de casos de diabetes.

109 Dos numeros referidos no texto, € possivel inferir que, além
das mortes que tiveram a diabetes como principal causa,
estdo incluidas as mortes por doengas dela decorrentes.

110 Em paises em transi¢do nutricional, como o Brasil, quanto
maior for a faixa etaria da populagdo, maior serd a
prevaléncia de diabetes do tipo 2 e maiores serdo as taxas de
mortalidade associadas a essa doenca.

111 As medidas para o controle do peso corporal entre
individuos obesos diabéticos interferem no controle da
doenca em relacdo a tolerancia a glicose, mas néo nas taxas
de mortalidade decorrentes da doenga.

A desnutri¢do por deficiéncia de macro ou micronutrientes
determina efeitos adversos mensuraveis sobre a anatomia e a
fisiologia dos tecidos e o6rgdos. Com relagfo a esse assunto e a
terapia nutricional pertinente, julgue os préximos itens.

112 Para o doente renal cronico, a hemodialise per se ¢ um
evento catabolico, com perdas de aproximadamente 10 g de
aminoacidos por dia no dialisado, o que representa risco
de desnutricdo a ser considerado na terapia nutricional
especifica.

113 Aremocdo ou o fornecimento inadequado de oligoelementos
essenciais, como zinco, cobre, selénio, ferro, molibdénio e
cromo, em uma solugdo parenteral estd associada a
alteracGes estruturais

bioquimicas reproduziveis e

irreversiveis com o fornecimento do nutriente.

114 Para pacientes desnutridos em uso de nutri¢do enteral, os
6leos de milho e soja de formulagdes poliméricas fornecem
principalmente trigliceridios de cadeia longa, de alta
densidade energética, com o inconveniente de aumentarem
a osmolaridade da solugéo.

115 De todos os macronutrientes, os carboidratos sdo os de mais
facil digestdo. Portanto, formula¢des contendo maltodextrina
solivel sdo adequadas para pacientes com sindrome de
intestino curto, em que ¢ necessario aumentar a ingestao de
energia, pois ha risco de diarreia e desnutrigio.
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1.S. Kakeshita e S.S. Almeida. Rela¢do entre indice de massa corporal e a percepcio da auto-

imagem em universitarios. /n: Revista Satide Publica, 2006, 40(3): 497-504 (com adaptagdes).

Com relag@o a transtornos alimentares e autoimagem corporal, e considerando a figura acima, que representa uma escala de silhuetas
para homens e mulheres, julgue os itens seguintes.

116 O componente subjetivo da imagem corporal se refere a satisfacdo de uma pessoa com seu tamanho, o que pode ser exemplificado
por homem ou mulher com indice de massa corporal de 23 kg/m? e que se autoclassifique na silhueta 2.

117 Entre os que apresentam sobrepeso e obesidade, as mulheres tendem a superestimar e homens a subestimar o peso corporal,
independentemente da autopercep¢do da imagem corporal.

Acerca das teorias da administragfo e das relagdes de producdo, julgue os itens que se seguem.
118 As fungdes classicas do administrador, segundo a teoria de Fayol, sdo: organizar, planejar, coordenar, comandar e controlar;
fungdes estas que ainda hoje sdo exercidas nas relagdes de produgdo mais tradicionais.

119 De acordo com a teoria burocratica de Max Weber, as caracteristicas da organizagdo formal s@o voltadas essencialmente para
a racionalidade e para a eficiéncia, mas ndo equilibram as cargas de trabalho.

120 Segundo ateoria estruturalista, os grupos possuem identidades compartilhaveis dentro das relagdes de producdo, estabelecendo-se
assim a harmonia nas organizagdes.
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