MARINHA DO BRASIL
DIRETORIA DE ENSINO DA MARINHA

(PROCESSO SELETIVO PARA INGRESSO NO CORPO
DE SAUDE DA MARINHA /PS-CSM/2010)

NAO ESTA AUTORIZADA A UTILIZACAO DE
MATERIAL EXTRA
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1) Assinale a opgdo que apresenta o ingrediente que confere
aumento de volume da clara de ovo batida, porém reduz a
instabilidade da mesma.

Agua.
Acido.
Gema .
Sal.
Aglcar.

B8aE®

2) Quantos quiles de arroz cozido podem ser produzidos em um
caldeirdo de 200 litros?

A) 150

160

170

180

190

——" o~~~ .
I )

B
c
D
B

3) 0 Indicador de Conversdo dos alimentos sofre influéncia

do tempo de rehidratacgdo.

da adequacdo de equipamentog utilizados no preparo.
da técnica empregada no pré-preparo.

do tipo de corte.

da qualificagdo de mido de obra no pré-preparo.

HONwWw

4) A fim de garantir condi¢des ideails para conservagio de géne-
ros alimenticios na despensa, deve-se evitar

ventilagdo cruzada.
temperatura superior a 20°C.
ralos para escoamento de agua.
prateleiras de azulejo.
estrados de madeira.

HOnwp
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Prova

Em relagdo a desidratagdo como método de conservagio de
alimentos, assinale a opgdc correta,

(A) As frutas desidratadas, o leite em pd e ¢ charque =sdo
exemplos de alimentos de umidade intermediiria.

(B} A reacgdo de Maillard € a forma mais comum de deterio-
ragdo nog alimentos desidratados com alto teor de
lipidiocs.

(C) A desidratagdo causa inativagdo de enzimas e reduz o
nimero de microrganismos presentes nos alimentos.

(D) O spray-drying é um sgistema de desidratagdo utilizado
para carnes e vegetails.

(E) 0s microrganismos mais perigosos nos alimentos desidra-
tados sdo os belores.
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6)

Coloque F({falgo) ou V(verdadeirc)
relagdo aos transtornos alimentares,

nas afirmativas abaixo,
assinalando a seguir

em
a

opgao correta.

()

0s transtornos alimentares afetam homens e mulheres, com
taxas de prevaléncia equivalentes, sendo mals comuns
entre individuos de origem hispanica e caucasiana, e
menog comuns entre negros e asiaticos.

No tratamento da anorexia nervosa, serd indicada a in-
ternag¢do quando o paciente apresentar perda progressgiva
de pesc e diminuicgdoc da 1ingestdo oral, e ou para preve-
nir ou tratar instabilidades c¢linicas decorrentes da
baixa ingestdo de alimentos.

A terapia nutricional para ancrexia nervoga de pacientes
com desnutrigdo prolongada deve se basear numa alimenta-
¢do balanceada, com aporte energético aumentado para
promover um ganho de peso significativo, e com nutrien-
tes guficientes para corrigir as sequelas figioldgicas
decorrentes da desnutrigic.

O diario alimentar & uma importante
automeonitoragdo do paciente

ferramenta
com  transtorno

para a
alimentar,

além de gervir como fator de interagdoc entre este e o
nutricionista.

( )} Os transtornos alimentares tém uma etiologia multifa-
torial, incluindo aspectos bioldgiceos, psicoldgicos,
sbcio-culturais e familiares como principais fatores
predisponentes.

(A) (V) (F) (F) (F) (V)

(BY (F) (V) (V) (F) (V)

(C)y (F)(F) (V) (V) (F)

(DY (V) (F) (F) (V) (F)

(B) (F) (V) (F) (V) (V)

7) Quando submetido a tratamento térmico, todas as partes do
alimento devem atingir a temperatura minima de

(A} 40°C

(B) 55°C

(C) 60°C

(D) 65°C

(E) 70°C
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8)

10)

Prova
Profi

De acordo com a American Diabetes Association (ADA), a pres-
crigdo dietética para individuos com Diabetes Mellitus tipo
2 deve considerar dque

(A} o consumo de gordura moncinsaturada e de carboidratoc de-
ve perfazer um total de 60% a 80% do wvalor energético
total.

(B) dietas com baixa quantidade de carboidratos{menor gue
130g/dia) sdo recomendadas para melhorarem os niveis de
glicemia.

(C) o uso de dietas com baixo indice glic@mico, a longo pra-
zo, tem beneficics evidentes como estratégia primidria no
planc alimentar.

(D) a guantidade total de carboidrato ingerido nas refeigdes
é o principal determinante da resposta glicémica pds-
prandial.

(E) a ingestdo de colesterol dietético ndo deve ultrapassar
200mg/dia.

Agsinale a opgdo que completa corretamente as lacunas da
sentenga abaixo.

0 Guia Alimentar para a populagdo brasileira estabelece di-
retrizes para a adogdo de uma alimentagdo sauddvel. A dire-

triz n° 6 propde o consumo diario de de alimentos
do grupo de &6leo e gorduras, de alimentos do
grupo de acglicares e doces, e até de sal.

(A) uma porcdoc / uma porgido / 9g.

(B) duas porgdes / uma porgdo / 5g.
(C) duas porg¢des / duas porgdes / 9g.
(D) duas porgdes / duas porgdes / 5g.
(E) uma porg¢do / uma porcido / 5g.

Alguns surtogs de doengas transmitidas por alimentos (DTA)
estdo relacionadog & falta de limpeza e a desinfecgdo de
equipamentos e utengilios utilizados nas cozinha. Assinale a
opgdo gque apresenta og equipamentos e utensilios que sdo
congiderados de alto risco.

Moedor de carne, cortador de frios e amaciador de bifes.
Moedor de carne, faca de manipulagdo e copos.

Moedor de carne, cortador de frios e talheres.

Cortador de frics, amaciador de bifes e talheres.
Amaciador de bifeg, faca de manipulagdo e copos.

monwi
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11)

12)

13)

Prova

A dieta enteral mais indicada para pacientes oncoldgicos em
periodo perioperatdério, por reduzir a incidéncia de compli-
cagdes infecciosas pds-operatérias e o tempo de internacgio
hospitalar, é a férmula

elementar hipolipidica.
oligomérica hiperproteica.
oligomérica rica em triptofano.
pelimérica padrio.

polimérica com imunonutrientes.

HOnom

Assinale a opgdo que apresenta o nutriente cuja recomendacdo
durante a gravidez mantém-se igual as recomendacgdes estabe-
lecidas para mulheres adultas e/ou adolescentes, em funcio
das mudancas gque ocorrem no metabolismo das gestantes.

{A) Calcio.

(B} Vitamina C.
(C) Zinco.

(D) Acido félico.
{(E) Ferro.

Agsinale a opgdo que corregponde a recomendagdo nutriciocnal
para criancas com diarreia aguda, sem sinais de degidra-
tagao.

(A) Reduzir o aleitamento maternc exclusivo e administrar
gsolugdo de reidratagdo oral (SRO), além do leite.

(B) Manter a alimenta¢do habitual da crianga sem correcgdes
alimentares para impedir a deterioragio do quadro nutri-
cional.

(C} Se o aleitamento materno ndo for exclusivo, pode-se ofe-
recer um ou mais dos seguintes liquidos: SRO, agua de
coco, caldos, sopas e refrescos caseiros.

(D) Aumentar o consumo de liquidos, podendo wutilizar sucos
e chéas adogados, e refrigerantes para acelerar a reidra-

tagdo.
(E) Realizar jejum nasg primeiras 4 horas e, apds, oferecer
liquidos, evoluindo posteriormente para a alimentagdo

habitual da crianga.
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14)

15)

Prova

Considerando o grafico de ganho de peso de gestantes, reco-
mendado pelo Ministério da Salde, que relaciona o IMC (kg/m2)
e a idade gestacional, como deve ser o tragado da curva de
avaliagdo de uma gestante com IMC pré-gestacional classifi-
cado como obesidade?

(A) Descendente, com mudanga de faixa para sobrepeso.

(B) Descendente, sem apresentar, no entanto, mudanca de
faixa, permanecendo dentrc da claggificacdo de obesgi-
dade.

(C) Horizontal, possibilitando ou ndo mudanga de faixa para
sobrepeso.

(D) Horizontal ou descendente, a fim de minimizar o ganho de
peso total durante a gestacdo.

(E} Ascendente, podendo haver ou ndc mudanga de faixa para
sobrepeso.

Pacientes com insuficiéncia cardiaca podem desenvolver uma
gindrome de inanigd3c conhecida como caguexia cardiaca, que
estd associada a um mau pregndstico. Em relagdo a avaliac8o
nutricional desses pacientesg, pode-ge afirmar que

{A) o indice de massa corpdrea (IMC) & um 6timo indicador do
egtado nutricional, podendo ser usado por todos os pa-
cientes.

(B) a prega cuténea triciptal (PCT) e a circunferéncia mus-
cular do brago (CMB) s3o par@metros de féacil obtengdo e
servem para estimar as resgervas de gordura e proteina
desgses pacientes.

(C) a cincunferéncia do brag¢o (CB) ndo ¢é um bom método de
avaliagdo para esses pacientes, pols a presenga de edema
pode levar & resultados pouco confidveis.

(D) uma perda de peso de até 20% do pesgo usual ndo é rele-
vante para esses pacientes, pois, muitas vezes, apresen-
tam edema importante.

(E) o melhor método para estimar og valores dos comparti-
mentog corporails de pacientes com inguficiénecia cardiaca
€ a bioimpedancia elétrica.
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16) Em relac3o & alimentacdo do atleta, analise as afirmativas
abaixo e assinale a opgdo correta.

I - A ingestdo de carboidratos durante exercicios de longa

duragao pode melhorar o desempenhc do atleta, retardan-
do a fadiga e prevenindo a ocorréncia de hipoglicemia.
Nesseg casog, € recomendado o consumo de 30 a 60 gramas
de carboidratos para cada hora de exercicio.

IT - As reservasg orgdnicas de lipidios sdo o substrato ener-

ITT-

(A)
(B)
(C)
(D)
(E)

17) Assi

gético ideal para os atletas que praticam exercicios
prolongados aerdbicos. Essas reservas podem suprir até
80% das necegsgsidades energéticas nessas atividades.
Degse modo, a dieta degses atletas deve prover em torno
de 40% das calorias totais, com énfase para os acidos
graxos poliingaturados.

Nos exercicios de "endurance" ou resisténcia, além de
sintege proteica e repogicgdo de tecidos, as proteinas
tém a funcdo complementar de servirem como substrato
energético, juntamente com os carboidratos e os lipi-
dios. Sendo asgim, osg atletas devem consumir de 1,6 a
2,2 gramas de proteina/kg de pesc corporal, para manter
um balango nitrogenado pogitivo.

Apenas as afirmativas T e II gdo verdadeiras.
Apenas as afirmativas II e III sdo verdadeiras.
Apenas a afirmativa I & verdadeira.

Apenas a afirmativas II é verdadeira.

Apenas a afirmativas III & verdadeira.

nale a opgdoc gue apresenta uma condigdo gque melhora a

biodisponibilidade das proteinas no processo digestivo.

EREE

(E)

Prova
Profissio

Presenca de taninos.

Desnaturagdc proteica motivada por tratamento térmico.
Adigdo de lecitinas.

Reagdo de escurecimento ndo enzimidtico ( Reagdo de
Maillard }.

Pregenga de nitritos.

Amarela Concurso : PS-CS8SM/10
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18)

19)

Prova
Profi

Em relagdo ds caracterigticas dosg principais cortes de carne
de boi, assinale a afirmativa INCORRETA.

{A) O acém & o corte do lombo do boi, considerade durce e
gordurcoso, usado em ensopados e bife de caldo.

(BY O cupim & um corte pequeno, de fibras longas, que forra
o abddémen do boi, indicado para preparar carne moida.

(C} A maminha da alcatra & um corte macio, usado em assados
e grelhados.

(D} O lagarto, que faz parte da coxa do boi, possui fibras
longas e & usado para preparar rosbife.

(E) A alcatra possuil forma alongada e fibrag gemelhantes as
do coxdoc mole, e & indicada para bife de chapa e estro-

gonofe.

Estudos recentes té&m demonstrado que pacientes com encefalo-
patia hepatica podem se beneficiar de dieta hiperproteica
desde que seja feita uma selegdo criteriosa das fontes ali-
mentares de nitrogénioc. As proteinas de escolha para esses
pacientes, a fim de se evitar a ocorréncia de desnutrigdo,
sd0:

o8 OVOos e as carnes brancas.

og laticinios e as carnes brancas.

ag carnes brancas e as proteinas vegetais.
os laticinios e as proteinas vegetais.

o8 ovos e ag carnes vermelhas.

modaw®
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20) Alguns tipos de fibra alimentar atuam como prebidticos, uma
vez gue auxiliam na manutengdo do complexo ecossistema
existente no célon, composte por diversas espécies de bacté-
rias. Assinale a opgdo que apresenta o efeito prebidtico dos
frutooligossacarideos.

(A) Possuem baixo potencial fermentativo, com consequente
produgido de &dcidos graxos de cadeia longa.

(B) Devido a pouca fermentagdoc apresentada, aumentam o pH do
ltmen intestinal, favorecendo o c¢rescimento das bacté-
riag benéficas.

(C) Para ser caracterizada como prebidtico, a substincia
deve sgser hidrolisada e absorvida na parte superior do
trato gastrointesgtinal (boca, estdmago e intestino del-
gado), chegando & regido do c¢dlon Jja wodificada, de
forma a cumprir satisfatoriamente essa fungdo de prebid-
tico.

(D) Por aumentar a microflora intestinal benéfica, os pre-
bidéticos ajudam a aumentar a tolerdncia & glicose e a
neutralizar toxinas, funcionando como fator antitumori-
génico.

(E) Apesar de estarem enquadrades como fibra alimentar, os
frutooligossacarideos fornecem a mesma gquantidade de ca-
lorias dos carboidratos simples (4 kcal/grama) .

21) Ao dimensionar pessoal para trabalhar numa Unidade de Ali-
mentacdo e Nutrigdo (UAN)de um hospital geral, qual parametro
aumenta a necessidade de funcionidrios?

{A) Sistema de distribuicdo de refeigdes para pacientes do
tipo centralizado.

(B) Sistema de higienizagdo centralizado.

(C) Sistema de distribuicido de refeig¢des para funcionérios
do tipo cafeteria.

(D) Sistema de distribuigdo de refeigbes para pacientes do
tipo descentralizado.

(E) Alto nivel de tecnologia nos equipamentos disponiveis.

22) Assinale a opgd3o que apresenta dois carboidratos capazes de
gsofrer degradacdo pelas enzimas digestivas humanas.

Oligecfrutose e lactose.

Amido e isomaltose.

Maltodextrina e ciclo-hetaamilose.
Maltose e inulina.

Sacarose e estaquiose.

(
(
(
(
(

monm@
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23) A adigdo de minerais na &gua de cozimento das leguminosas

(A) torna a preparagdo com coloragdo mais clara.
(B) aumenta a digestibilidade do grio.

(C) torna o grado endurecido, dificultando a cocgdo.
(D) reduz o tempo de cocgdo em dez minutos.

({E) aumenta a perda de vitaminas.

24) ©Na Unidade de Alimentagio e Nutrigio, o descongelamento deve
ser conduzide de forma a evitar que as areas superficiais
dos alimentos se mantenham em condigbes favordveis & multi-
plicacdo microbiana, sendo considerado corretc realizi-lo

(A) sob refrigeracdo, a temperatura inferior a 5°C.

(B) sob refrigeragdc, a temperatura inferior a 10°C.

(C) sob temperatura ambiente por, no maximo 6 horas, sem
necegsidade de monitorar a temperatura superficial.

(D) sob temperatura ambiente, monitorando a temperatura su-
perficial do alimento para ndc ultrapassar 10°C.

(E) em &gua corrente por até 6 horas.

25} Assinale a op¢3o que apresenta uma orientag¢3oc INCORRETA para
o8 pacientes com sindrome do intestino curto ainda em fase
de adaptacdo relacicnada a absorgdo e ao trénsito intesti-
nais.

(A) Evitar a ingestdo de bebidas carbonatadas.

(B} Preferir liquidos em temperatura ambiente.

(C} Diminuir o consumo de fibrag goldveisg, como pectina e
gomas .

(D} Evitar os alimentos que aumentem o peristaltismo intes-
tinal.

(E} Ingerir no minimo 1.500 ml de &gua ao longo do dia.

26) Assinale a opg¢doc gue apresenta um microrganismo indicador de
contaminagdo fecal em alimentos e gue apregenta patogeni-
cidade para o homem.

(A} Rhizopus.

(B) Staphylococcus.
(C) Escherichia coli.
(D} Coxiella.

(E} Proteus.

Prova : Amarela Concurso : PS-CSM/10
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27)

28)

29)

30)

Prova

De acordo com a legislagdo, e objetivando o conforto térmi-
co, as janelas das unidades de alimentagdo devem

(A} ser localizadas na parte central das paredes.
(B} possuir esquadrias fixas e vidro transparente.
(C} ser localizadas na parte superior das paredes.
(D} distar 1/2 metro dos cantos das paredes.

(E} corresponder a 1/2 da area do piso.

Durante exame figico nutricional, a presencga de coiloniquia
nos pés e midog &€ ginal de deficiéncia de

(A) vitamina C.
(B) =zinco.

(C) ferro.

(D) niacina.
(E) cromo.

Varicos sdo os fatores que devem ser considerados na ambién-
cia do trabalho, alguns interferindo diretamente na produgao
e outros proporcionando condigdes adequadas de trabalho.
Dentre os que interferem diretamente na produgdo, & correto
citar:

instalag¢des elétricas, ventilagdo e umidade.

ruidos, temperatura e localizagdo.

cor, temperatura e umidade.

piso, ventilagdo e umidade.

configuracdo geométrica, instalagdes elétricas e cor.

HEAwWw®

Em relagdo ao metabolismo de proteinas e aminocacidos, as-
sinale a opgdo correta.

(A) A glutamina e a arginina s3o aminocidcidos cetogénicos.

(B) O triptofano & um aminoacido precursor da serotonina e
do acido nicotinico.

(C) A ingestdoc proteica acima da necessidade do organismo
reduz a taxa de catabolismoc dos aminocdcidos.

(D) O jejum de curta duragado provoca diminuigdo substancial
da proteina hepdtica e das proteinas contréteis da massa
muscular corporal.

(E) Os produtos finais da digestdo de proteinas no llmen
intestinal s8c exclugivamente aminodcidos livres.

Amarela Concurso : PS-CSM/10
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31} As criangas constituem o grupo mais vulnerdvel no que con-
cerne &as reagdes adversas relacionadas ao congumo de aditi-

VoS

(E)

Prova
Profisgsao

-

alimentares. Neste sentido, & correto afirmar que

og corantes artificiais e conservantes alimentares podem
provocar hiperatividade situacional.

a asma brdnquica e a rinite ndo estdo entre as reag¢des
alérgicas provocadas por aditivos.

os corantes amarelo tartrazina e o verde brilhante sdo
considerados seguros e ndo sdo citados como desencadea-
dores de processos alérgicos.

deve ger realizada resgtrigdo radical de aditivos alimen-
tareg na dieta infantil para evitar a hiperatividade.

o acglGcar refinado ndoc tem asgociagdo com a hiperativi-
dade situacional.
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32) Correlacione os compostos biocativos presentes nos alimentos
com alguns de seus mecanismos de agdo e efeitos bioldgicos,

e assinale a opgdo corret

CCOMPOSTOS BIOATIVOS

I - Luteina e zeaxantina

ITI - Compostos sulfurados
de alho

ITI- Polifendis

IV - Isoflavonas

{IT) (-) (IV) (I) (III)
(I11) (I%) (1) (~) (IV)
{(I1) (II1) (IV) (I) (-)
(ITI) (I) (1IV) (I1I) (-)
(IV) (=) (I) (II) (ILI1)

R

a.

()

MECANISMOS DE ACAOC E EFEITOS
BIOLOGICOS

Atuam como seguestradores de
radicais livres e melhoram a
atuacdo de outros antioxi-
dantes dietéticos, além de
possuirem atividade anti-in-
flamatéria.

Reduzem o risco de desenvol-
vimento de degeneragdo macu-
lar relacionada & idade.
Atuam como alternativa para a
terapia de reposigao hormonal
em mulheres pds-menopausa.
Reduzem a agregagao plaque-
tdria e o risco de trombose e
de aterosclerose.

Interferem na gintese de
substincias carcinogénicas,
reduzindo o risco de céncer
de préstata.

33) Durante o processamento dog alimentos, a vitamina gque apre-
gsenta maior estabilidade ao calor é

dcido nicotinico.
vitamina B1.
vitamina C.

dcido félico.
acido pantoténico.

mdno >
00990
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34)

35)

36)

37)

Prova

0 leite de vaca contém mais de 20 componentes proteicos. A
fragdo proteica que mals frequentemente induz a sensibili-
zagdc, € gue estd ausente no leite humano, & a

(A) caseina.

(B) beta-lactoalbumina.
(C) alfa-lactoalbumina.
(D) lactoglcobulina.

(E) globulina.

Em relagdc ao trauma, observa-se gue ha

(A) retengdo renal de gddio, agua e potassio.

{B) aumentoc da agdo da insulina sobre a musculatura.

{C) redugidc da neoglicogénese hepatica.

{D) redugdo na sintese de proteinas de fase aguda.

{E) aumento dos nivelg séricos de A&Acidos graxos livres e
glicerol.

Assinale a opgdo gue apresenta duas contraindigdes da tera-
pia nutricional enteral.

(A) infecgdo grave e doenga terminal.

(B) diminuigdo do egvaziamento gastrico e sindrome do intes-
tino curto.

(C) anorexia nervosa e depressdo.

(D) ileo paralitico e diminuigdo do esvaziamento gastrico.

(E) fistulasg intestinais jejunais de alto débito e pancre-
atite grave.

Pacienteg submetidos & gastroplastia redutora com bypass
gastrico Y-de-Roux

() devem receber alimentacgdo por via oral, 72 horas apds a
cirurgia.

(B} devem receber alimentagdo precoce, 12 horas apds a ci-
rurgia através de cateter naso-entérico.

(C) devem iniciar dieta com a ingestd3o de liguidos na guan-
tidade de 130 a 150 ml por hora, durante o dia.

(D) devem receber alimentagado pastosa, sem doces e pobre em
gordura, aproximadamente cinco semanas apds a cirurgia.

(E) apresentam, com frequéncia, deficiéncia de wvitaminas 1li-
possoltveis.
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38) Os componentes das formulacBes enterais conferem caracteris-
ticas para sua categorizagdo e indicacgdo. Neste contexto, é
correto afirmar gue

(A)

os lipidios apresentam grande influéncia na osmolalidade
da dieta.

as dietas poliméricas contém somente triglicerideosg de
cadeia longa.

o acréscimo de trigliceridecos de cadeia média restringe-
se as dietas especializadas para sindrome de ma absor-
cao.

a maltodextrina & o carboidrato mais frequentemente uti-
lizado nag dietas, entretanto, tem grande influéncia na
osmolalidade da solugidc e na fluidez da férmula.

ag dietas poliméricas e as oligoméricas apresentam os
macronutrientes, em especial as proteinas, respectiva-
mente, na sua forma intacta e parcialmente hidrolisada.

39) Assinale a op¢do que apresenta duas subst@ncias capazes de
possibilitar a multiplicag@o microbiana em alimentog.

HOQW®

Tanino e lipidios.
Minerais e lactoferrina.
Celulose e minerais.
Conalbumina e amido.
Avidina e aminoacidos.

40) Na ocorréncia de diabetes gestacional recomenda-se:

(A)
(B)

{C)
(D)

(E)

intervalo de 3 a 4 horas entre ag refeigdes.

consumo de carboidratos simples (glicose, frutose, saca-
rogse) de até 30% da quantidade didria total de carboi-
dratos permitida.

proibir o consumo de sacarina e aspartame.

fornecer dieta com valor energético de 20 kecal/kg de
peso ideal para a idade gestacional.

contrclar o consumo de frutas em até 300 gramas ao dia.

41) A associacido de fitato com fibra insoltivel na dieta resulta
em redugdc da absorcgdo de

HUQW®

Prova
Profissdo

cadlcio, ferro e molibdénic.
cadlcio, ferro e zinco.
zinco, magnésic e célcio.
cdlcio, potéssio e zinco.
ferro, zinco e potassio.
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42)

43)

44)

45)

Prova
Profi

Assinale a opgdo que apresenta uma operagdo na qual os peri-
gos de natureza biolégica sdo eliminados.

(A} Pasteurizacgdo.
(B} Congelamento.
(C} Refrigeracdo.
(D} Armazenamento.
(E} Lavagem.

C Institute of Medicine (IOM) propde intervalog de distri-
buigdo percentual dos macronutrientes em relagdo ao valor
energético total para pré-escolares. Os percentuais de pro-
teinas, gorduras e carboidratos apresentados sdo, respecti-
vamente;

(A) 5 a 20%; 30 a 40%; e 45 a 65%, na faixa etdria de 1 a 3

anos.
(B) 10 a 30%; 25 a 35%; e 45 a 65%, na faixa etdria de 1 a 3
anos.

(C) 5 a 20%; 20 a 40%; e 45 a 65%, para criangags maiores de
4 anos de idade.

(D) 10 a 15%; 25 a 30%; e 55 a €0%, para criangas maiores de
4 anog de idade.

(E) 5 a 20%; 30 a 40%; e 45 a 65%, para criancas menores de
um anc de idade.

Na préatica clinica, para obtengdo do gasto energético total
de pacientes hospitalizados utilizando a fd6rmula de Harris &
Benedict, os fatores que devem ser aplicados, apds o céalculo
do gasto energético basal sdo: atividade fisica,

pesc atual e temperatura corporal.
stress e injuria.

injliria e temperatura corporal.
peso ideal e sexo.

estatura e pesgso ideal.

HOQwp

Assinale a opcdo gque apresenta um sinal caracteristico da
desnutrigdo crdnica em pacientes intexrnados.

{(A) Presgencga de edema.

(B) Augéncia de gordura no tecido subcutineo.
(C) Albuminemia abaixo de 2,5 mg/dl.

(D) Imunocompeténcia diminuida.

(E) Transferrina inferior a 150 mg/dl.
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46) A introduc¢do de alimentos contendo prebidticos, probidéticos
e simbidticos tem apresentado resultados positivos no manejo
e prevengdo de processos de sensibilizagdo alimentar em cri-
angas. Uma das agbes esgspecificas desses alimentos no plano
intestinal &

hidrélise de proteinas com alto potencial alergénico.
aumento do pH intestinal.

inibigdo da produgdoc de muco pelas células da mucosa.
egtimulo 34 secregdo de enzimas pancredticas.

aumento da absorg¢do intestinal de proteinas.

Hoow»
ComoOMm

47) S3o consideradas caracteristicas metabdlicas de recém-nasci-
dos prematuros:

(A) hipoglicemia, estado anabdlico proteico e acentuada ca-
pacidade de lipdlige.

(B) hipoglicemia, estado catabdlico proteico e acentuada
capacidade de lipdlise.

(C) redugdo da reserva energética, estado catabdlico protei-
co e acentuada capacidade de lipogénese.

(D) hiperglicemia, estado anabdlico proteico e acentuada
capacidade de lipdlise.

(E) hipoglicemia, estado catabdlico proteico e acentuada
capacidade de lipogénese.

48) A sintese proteica estd bastante aumentada durante todos os
estagios da cicatrizag8o de feridas e, por isso, a ingestio
adequada de proteinas & de grande importancia em pacientes
ciriirgicos e em situagdes de stress fisiocldgico. Assinale a
opgdo que apresgenta amincidcidos que, se suplementados, podem

melhorar ¢ processo cicatricial, além de atuar como imunomoc-

duladores.
(4) Glutamina e arginina.
(B) Histidina e arginina.
(C) Metionina e histidina.
(D) Glutamina e leucina.
(E) Leucina e isoleucina.
Prova : Amarela Concurso : PS-CSM/10
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49)

Cologque F {falso)

em relacdo

a terapia

de

nutrigio

ou V (verdadeiro) nas afirmativas

enteral,

assinalando

abaixo,

a

segulr a opgdo que apresenta a sequéncia correta.

¢ )

¢ )
)

(a)
(B)
()
(D)
(E)

A conduta nutricional para pacientes
como um dos seus objetivos a
ocorréncia de

A utilizac3o da sonda de administragio
enteral &€ exclusiva, ndo podendo ser
medicamentos e outras solugdes.

A Adgua utilizada no preparo da nutricgdo
ser filtrada e fervida.

O transporte da nutrigdo enteral por Empresas Prestado-

da nutrigdo
empregada para

enteral deve

ras de Beng ou Servigos deve ser feito em recipientes
térmicos, em temperatura de 2° a 8°C e por, no maximo,
2 horas.

A avaliacg&o nutricicnal do paciente em nutricdo enteral
deve sger repetida, no maximo, a cada 15 dias.

De cada sessdo de manipulagdao de nutrigdo enteral pre-
parada devem ser reservadas amostras, para avaliacgdo
microbiocldgica laboratorial, caso ¢ processo de manipu-
lagdo ndo esteja validado.

3HESES
EREK)
539559

F
v
F
F
v

L I - W
o~

F
F
v
v
v

L )

disfédgicos apresenta
alimentacdo segura, prevenindo
broncoaspiragdo. Neste sentido, € correto

afirmar que

50)
a
(A)
(B)
(C)
(D)
(E)

Prova

Profissdo

todos og pacientes disfagicos sdo capazes de ingerir 1i-
quidos com seguranga.

nog casog de digfagia moderada,
liguida.

08 esgpesgssantes alimentares comerciais devem ser utiliza-

deve-se utilizar dieta

dogs em substituigdo aos naturais, para alcangar a Ccon-
sisténcia desejada das preparacdes.
deve-ge utilizar refeigdes e bebidas frias ou quentes

para estimular os misculos enveolvidos na deglutigdo.
a ingesgtdo de &gua apds a alimentagdoc deve ser estimu-
lada para facilitar o trénsito do bolo alimentar.
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