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1) Quais as recomendag¢des nutricionais de energia e proteina,
regpectivamente, para pacientes portadores do virus HIV e
assintomaticos?

(A} 25-30 kcal/kg peso atual e 0,8-1,25g9 PTIN/ kg peso/dia

(BY 25-30 kcal/kg peso atual e 1,5-2,0g PIN/ kg peso/dia

(C) 30-35 kcal/kg peso atual e 1,2-1,5g PIN/ kg peso/dia

(D) 35-40 kcal/kg peso atual e 1,2-1,5g PIN/ kg peso/dia

(E) 35-40 kcal/kg peso atual e 1,5-2,0g PTN/ kg peso/dia

2) Em relag¢do aos fatores que interferem nc metabolismo dos
micro-organismog, asginale a opgao correta.

(A) P3o, mel e macarrdoc seco possuem baixa atividade de
Agua e, portanto, s3oc mais propensos as alteragdes por
fungos.

(B) Ag bactériasgs preferem ambientes mais acidos como, por
exemplo, carne, leilte, aves e peixe.

(C) A maioria dos patdgenog em alimentosg sdo aerdbiosg, por
igso, og proceggos envolvendo anaercobiose representam
bong pontos coriticos de controle, como acidificagdo,
inibidoreg metabdlicos etc.

(D) Temperaturas abaixo de 70°C ndo sdo capazes de eliminar
micro-organismos.

(E) Og nitratos e nitritos sdo considerados fatores in-
trinsecos e possuem agdo bacteriosgtatica.

3) Agsinale a opgdo que apresgsenta guatro corteg de carne bovina
congiderados magros.

(A) Alcatra, contrafilé, patinho e misculo.

(B) Filé mignon, chd de dentro, alcatra e misculo.

(C) Lagarto, alcatra, fraldinha e contrafilé.

(D) Filé& mignon, contrafilé, picanha e patinho.

(E) Ch& de dentro, maminha, patinho e capa de filé.

4) Considere uma gestante com 12 semanas destacionais, com
baixo peso pré-gestacional gque apresgenta quadro de nauseas e
vOmitos. Para amenizar o desgsconforto relatado, deve-se su-
plementar e incentivar, respectivamente, o consumo de vita-
mina
(A) Bl2 e cravo.

(B} Bl e gengibre.

(C) B6 e cravo.

(D) Bl e cravo.

(E) B6 e gengibre.
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5) A distribuigio de refeigdes depende da area fisica
vel, da planta fisica e do fluxograma do servigo de alimen-
tagdo, bem como das instalacgdes e tipos de equipamentos. O
gigstema de distribuicdo descentralizade apresenta como ca-
racteristica

disponi-

A) menor manipulagdo dos alimentos.

(B) menor alteragdo ou perda do paladar dos alimentos.

C) menor desperdicio de &reas fisicas, equipamentos e ins-
talagdes.

(D} melhor congervagdc da temperatura dos alimentos.

(E) menor supervisdo e controle por parte do nutricionista.

resultado da in-
Baseado neste fato,
respectivas interag¢des, e

6) Muitos efeitos adversos podem ocorrer como
teracgdo entre farmacos e nutrientes.
correlacione os farmacos as suas
asginale a opgdo correta.

FARMACOS INTERACOES
I - Contraceptivosg ) Prejudica a absorg¢do de vitami-
orals nag liposggoliveis, bem como de
II - Fluoxetina cé&lcio e potéassio.
IIT- Metformina { ) Diminui a concentragdo gérica
IV - Oleo mineral de Bl2 e aumenta a excregdo de
vitamina C.
{ ) Diminui a absorgdo de Bi2 e fo-
lato.
( ) Diminui a absorgdo de aminca-
cidos em 30%.
{ ) Inike o metabolismo da ribo-
flavina e provoca constipagao.
(Ay (Iv) (=) (I) (III) (II
(BY (IV) (I) (III)(II)(
(Cy (I11) (1) (IV) (-) (I
(DY (IV) (-){I)(II)(II
(B} (III) (IV){(I)(II) (-
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9)

Prova
Profi

Durante a implementacdo da conduta nutricional direcionada &
crianca desgnutrida, & importante considerar as principaisg
deficiéncias nutricionais associadas ao quadro. Assinale a
opcdo que apresenta gquatro desgsas deficiéncias.

(A) Anemia perniciosa, anemia ferropriva, escorbutoc e raqui-
tismo.

(B) Escorbuto, deficiéncia de =zinco, anemia perniciosa e
hipovitaminose A.

(C) Anemia ferropriva, deficiéncia de iodo, hipovitaminose A
e deficiénecia de zinco.

(D) Anemia perniciosa, deficiéncia de iodo, hipovitaminose A
e deficiéncia de zinco.

(E) Anemia ferropriva, deficiéncia de iodo, escorbuto e ra-
guitismo.

A dieta vegetariana, mesmo a vegana, pode ger ingtituida em
qualguer fase da vida quando bem planejada, sendo possivel
ajustes na ingegtdo de quase todos og nutrientes. Assinale a
opgdoc que apregenta o nutriente que merece malor atengdo
neste tipo de dieta.

Proteinas.
Vitamina B12.
Ferro.
Cialcio.
Zinco.

HOAQwW®

As bactérias probidticas gfo esgenciaig para a manutencdo da
satde, devido as suas miltiplas fungdes. Sendo assim, egsas
bactérias

(A) regulam o tréngito intestinal, metabolizam medicamentos
e horménios e aumentam a excregdo de sdédio.
(B} sintetizam vitaminas do complexo B, auxiliam na intole-

-~

rédncia & lactose e diminuem os trigliceridics plasmati-
cosg.

(C) sintetizam vitamina K, agem como coadjuvante no trata-
mento de infecgfo por Helicobacter Pylori e diminuem a
absorgdo de lipidios.

(D) sintetizam enzimas digestivas, diminuem o colesterol
plasmatico e regulam a absorg¢do de nutrientes.

(E) favorecem a detoxificagdo hepatica, melhoram a imunidade
e favorecem a fungdo renal.
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10)

Dentre os principais

fatores de conservacgdo dog alimentos,

assinale a opgdc gue apresenta aguele gue causa a inativagdo
de microorganismos.

BHOao®m®

Uso de conservadores organicos.
Licofilizacdo.

Acidificacdo.

Adigdo de ligozima.

Adigdo de aglcar.

11) Alimentos frios potencialmente perigosos que favorecem uma
rdpida multiplicag¢do microbiana, quando permanecerem na dis-
tribuigdo em temperatura entre 10°C e 21°C, deverdo ger
desprezados apds quantas horas de exposigdo?

() 2

(B) 4

(C) 6

(D) 8

(E) 10

12) Coloque F (Falso) ou V (Verdadeiro) nas afirmativas abaixo,
em relacdo a cocgdo das hortaligas, assinalando a seguir a
opgdoc correta.

( } As hortalicas do grupo A exigem tempo mais prolongado de
cocgdao.

( ) A adigd3o de suco de limdo ou vinagre a preparagao de ve-
getais arroxeados torna-os vermelhos, sem prejudicar o
geu valor nutritivo.

( } Na presenca de bicarbonato, a clorofila trangsforma-se em
feofitina, conferindo coloracdo verde-oliva ou marrom a
hortaligas verdes.

{ } A cocgdo por calor seco acentua a cor de hortaligas ama-
relas, porque produz a dextrinizacgdo do amido.

( ) As hortalicas ricas em enxofre devem ger cozidas em pa-
nela destampada, e em maior gquantidade de agua, para que
se volatizem os A&cidos contidos em suas células e os
vegetals mantenham a cor verde. ‘

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

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

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

(D) (V) (V) (F) (F) (F)

(E) (V) (F) (F) (F) (V)
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13) O actimulo de evidéncias que associam a dieta ao estado de
salide dos individuos levou a Organizagdoc Mundial de Sadde a
estabelecer recomendagdes para o consumc de nutrientes.
Assinale a opgdo que apresenta uma dessas recomendacgdes.

(A) Os carboidratos simples devem compor a alimentac8o em
até 20% do seu valor energético total.

{B) O consumo didrio de sal deve ser no midximo de 5g/dia.

{(C) O total de gordura saturada nd3o deve ultrapassar 15% do
total de energia diaria.

(D) As gorduras e 6leos nido devem ultrapassar os limites de
10% a 35% da energia total da alimentag¢do diaria.

(E) Oz carboidratos totals devem fornecer de 40% a 60% do
valor energético total da alimentacdo didria.

14) 1A gestante adolescente com idade acima de 14 anos apresenta
necessidades nutricionais aumentadas em relagdo 3s gestantes
ndo adolescentes guanto

(A} a0 calcio.
(B} ao fésforo.
(C) ao ferro.

(D) ao potéssio.
(E) & wvitamina D.

15) Na fervura inicial das leguminosas forma-se uma camada su-
perficial de espuma. Este fendmeno pode ser parcialmente
neutralizado com adig8o de

bicarbonato de sdédio.

vinagre.

gordura. ;
alho.
louro. :

EEREE

16} O tratamento térmico pode causar alteragdes da massa do ali-
mento, podendo esta diminuir ou aumentar. Dentre as opcdes
abaixo, assinale aquela que apresenta o alimento gue possui
o maior fator térmico. '

Carne assada.
Frango frito.
Bife de panela.
Frango assado.
Peixe frito.

HYaw»
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17)

18)

19)

Prova
Profi

Pegquisas indicam que 50% das mulheres com mailg de 50 anos
apresentam nédulos tireocidianos e que, aproximadamente, 10%
das mulhereg em idade adulta apresentam algum distiirbio no
metabolismo da tireoide. E importante ressaltar que a dieta
& um dos fatores de risco para o sSurgimento e agravamento
desses distlrbios. Em relacdo a esses distlrbios & INCORRETO
afirmar que:

(A} o tiocianato dag bréssicas inibe a captagido do iodo pela
tirecide, mas o aquecimento evita a formagdo destes com-
postos.

(B) o gliten estad envolvido no aumento do nlmero de anticor-
pos tirecidiancs em muitas pesscas, gue, ao eliminarem o
gliten da dieta, melhoram o metabolismo tireoidianc.

(C) a suplementacgdo de gelénio pode reduzir a contagem de
anticorpos anti-TPO.

(D) no tratamento medicamentoso convencional utilizado no
hipotirecidismo é necessidrio que haja consumo adequado
de selénio e zinco.

(E) recomenda-sge a suplementacdoc de flavonoides para paci-
entes com hipotireoidismo em virtude destes estimularem
a captagdc de icodo e o funcionamento da deiodinase I
"in vitro".

Quais as necessgidades energéticas e proteicas, respectiva-
mente, indicadas para reposigaoc dos estogues corporals em
pacientes oncoldgicog?

(A} 15 a 25 kcal/kg/dia e 1,5 a 2,0g/kg/dia
(B} 25 a 35 kcal/kg/dia e 1,0 a 1,5g/kg/dia
(C) 25 a 40 kcal/kg/dia e 1,0 a 1,5g9/kg/dia
(D) 30 a 40 kcal/kg/dia e 1,5 a 2,0g9/kg/dia
(E) 35 a 50 kcal/kg/dia e 1,5 a 2,0g/kg/dia

Congiderando og principais tipos de acidos graxos, & correto
afirmar que:

(A} os &cidos graxos saturados podem ser de cadeia curta,
média ou longa.

(B} © colesterol & o principal triglicerideo de cadeia longa
insaturado.

(C) o acido graxo oleico & um acido graxo monoinsaturado es-
sencial de cadeia média.

(D) améndoas e manteiga g80 as principais fontes de trigli-
cerideos de cadeia média.

(E) os acidos graxos insaturados J&mega 9 ndo dependem da
carnitina para sua oxidagdo na mitocdndria.

Amarela Concurso : PS-CSM/11
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20) Assi
desi

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

21} A im
clin
paci
lado

22) 0O co
mals
corr

(A)

(B)

(C)

Prova
Profissio

nale a op¢do gue representa um procedimento correto na
nfeccdo de utensilios e pegas de equipamentos.

Imersdo por 10 minutos em agua clorada a 100 ppm.
Imersidoc por 30 minutos em Agua e sabio.

Borrifagdoc com alcocl 96%.

Imersdo por 15 minutos em agua fervente.

Imersdo por 30 minutos em solugdo com vinagre a 2%.

unonutrig¢do como intervengdo nutricional tem indicagdes
icas nas quais se verificaram beneficios. Entretanto, ha
entes gue NAO sfo candidatos a receber dietas imunomodu-
ras, dentre eles, os pacientes:

gubmetidos 4 intervenc¢do cirlrgica eletiva.

queimados.

com clncer, no perioperatdrio de cirurgia de cabecga e
pescogo, independente do risco nutricional.

com sepse grave em UTI, que ndo toleram mais gque 700 ml
de formula enteral/dia.

com incompleta regsuscitacdo e hipoperfusido esplénica.

ngelamentoe € um dog métodos de conservagdo de alimentos
utilizados. Em relacdo a este método, assinale a opgao
eta.

0 tempo maximo de armazenamento de um alimento congelado
nio é baseado na sua microbicleogia, mas em outrog fato-
res como textura, aroma, maciez e qualidade nutricional
total apds o descongelamento e cozimento.

Os alimentos, embalados sem osg devidos cuidados, podem
gofrer o fendmeno conhecido como queimadura pelo frio ou
freezer burn, que &€ um fendmeno reversivel pela adigdo
de Acido em algumas frutas cruas.

O congelamento guando comparado com o descongelamento,
gse caracteriza por ser um proceggo mais lento e por ter
o perfil tempo/temperatura mais prejudicial.
Temperaturas altas de congelamento, induzem & inativagdo
de enzimas que podem deteriorar o alimento.

Do ponto de vista da qualidade total do alimento, o con-
gelamento lento apresenta mals vantagens do que o conge-
lamento rapido.

Amarela Concurso : PS-CSM/11
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23)

24)

25)

Prova
Profi

Og pacientes que apresentam trangtornos alimentares e que ge
encontram desnutridos necessitam de adequagdes nutricionais,
com aumento gradativo de aporte caldrico em torno de

(A) 200 a 500 kcal/semana até atingir 3000 kcal/dia.
{B) 200 kcal/dia até atingir 5000 kcal/dia.

(C) 1500 kcal/semana até atingir 3000 kcal/dia.

(D) 400 kcal/dia até atingir 5000 kcal/dia.

(E) 600 a 1000 kcal/semana até atingir 3000 kcal/dia.

O tratamento nutricional da resigténcia &4 insulina & de ex-
trema importdncia por ser ela o elemento central do degen-
volvimento de diversas doengas como diabetes mellitus e sin-
drome do ovario policistico. Assinale a opgdo que apresenta
apenas nutrientes e/ou fitoterdpicos importantes na pre-
vengdo e tratamento desta disfungéo.

Vitamina D, &cido alfa-lipoico e cobre.
Gymnema silvestre, biotina e selénio.
Oleo de peixe, cromo e vitamina Bl.
Canela, vanadio e zinco.

Cha verde, cromo e vitamina B6.

G

O metabolismo de aminodcidos sofre alteragdes profundas nos
individuos desnutridos, tanto na desnutrigdc aguda como na
crénica, sendo justificativa para a suplementagdo dos amino-
dcidos arginina e glutamina. Em relacdo a esses doisg aminod-
cidos, assinale a opgdc INCORRETA.

(A} A glutamina & precursora da glutationa, o principal an-
tioxidante intracelular.

(B} A glutamina é inibidora das citocinas pré-inflamatédrias.

(C) As reservas de arginina se esgotam em algumas situagdes
mérbidas, incluindo diabetes tipo 2 e uremia.

(D) A arginina tem poucc ou nenhum efeito sobre a sgecregio
de insulina.

(B} A oferta aumentada de arginina pode ocasionar produgdo
excessiva de &xido nitrico, levando & sindrome de choque
géptico em pacientes infectados.

Amarela Concurso : PS-CSM/11
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26) Alguns alimentos funcionais como as fibras alimentares,
quando consumidas adequadamente, tém beneficios na prevencdo
e tratamento de varias doengas, principalmente as cardiovas-
culares. Neste gentido, a recomendagdo em gramas da ingestéo
didria de fibra alimentar e de fibra sollvel segundo o
National Cholesterol Education Program (NCEP) &, regpectiva-
mente, de
(A) 30 a 40 & 10 a 20
(BY 30 a 40 e 5 a 10
(C) 25 a 30 e 15 a 20
(D) 20 a 30 e 5 a 10
(E) 20 a 30 e 10 a 15

27) As refeicdes transportadas apresentam a necessidade de um
controle eficaz e eficiente em todo o processo produtivo pa-
ra garantir que os alimentos cheguem acsg comensais em con-
digdes higiénico-sanitarias satisfatdrias, garantindo, as-
gim, sua qualidade nutricional. No que diz regpeito aos
pontos criticos em alimentos transportados é correto afirmar
que:

(A) os alimentos mails propicios a multiplicacgdo microbiana
sdo ag proteinasg, legumes, linguica fermentada, carne
seca e picles entre outros.

(B) Os alimentos quentes devem permanecer acima de 65°C na
gaida e na chegada do local de distribuicdo.

{C} os alimentos devem sair do fogo ou forno diretamente
para os "pass-throughs" até que sejam acondicionados nos
recipientes de transporte.

(D) os alimentos frios devem permanecer abaixo de 12°C.

(E) apds a montagem dos alimentos para transporte, esgstes de-
vem estar em torno de 80°C.

28} De acordo com os dados apresentados no Guia Alimentar para
Criangas Menores de 2 anos sobre a giltuacgdo e as praticas
alimentares de c¢riangas brasileiras nessga faixa etéria, é
correto afirmar que:

(A) o principal tipo de desnutrigdo & o retardo no cresci-
mento linear, reflexo de periodos prolongades de alimen-
tagdo deficiente e episgsddios frequentes de infecgdes.

(B) a amamentacgdo exclusiva ainda & pouco praticada, somente
nag regides norte e nordeste.

(C) o8 Indices de obesidade estdo diminuindo.

(D) a anemia € altamente prevalente em todas as regides.

(E) a proporg¢do de criangas com baixo peso ao nascer atual-
mente & baixa.

Prova : Amarela Concurso : PS-CSM/11
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29) As gorduras sofrem mudangas durante o aguecimento em altas
temperaturas, como a formagdo de acroleina, gue & uma subs-
t@ncia irritante da mucosa gastrica. Quando utilizadas em
frituras devem ser escolhidas aquelas gue tiverem maior
regsisténcia a temperatura. Assinale a opgio que apresenta a
gordura que possul maior regigténcia ao calor.

(a) Oleo de oliva.

(B) Oleo de girassol.

(¢) Oleo de soja.

(D} Gordura vegetal hidrogenada.
(E} Margarina.

30) A avaliagdo nutricional subjetiva global obteve grande acei-
tagdo na pratica hosgpitalar, sendo, atualmente, utilizada em
varias gsituagdes clinicas. Segundo Detsky, citado por

Waitzberg (2009), sdo avaliados cinco elementosgs importantes,
dentre eles:

avaliagdo da competéncia imunclégica.
alteracdo de peso nag Gltimas 6 semanas.
alteragdo da ingestdo alimentar intencional.
presenga de sintomas gastrointestinais nfo
gsignificativos.

(B} alteracdo da capacidade funcional do paciente.

O o

e~
et Mt

31) Assinale a opgdo que completa corretamente ag lacunas da
sentenca abaixo.

No lactéario, preconiza-se gue as férmulas autoclavadas podem

ficar sob refrigeragdo a 4°C para consumo em horas e as
nac autoclavadas para consumo em horas.
(A) 36 e 24
(B) 24 e 12
(Cy 20 e 10
(D} 12 e 6
(E) 8 e 4
Prova : Amarela Concurso : PS-CSM/11
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32) Como
do a
busc

(A)

(B)

33) Em T
(A)

(B)

Prova
Profissdo

as necesgsgidades nutricionais em pediatria diferem das
dulto, nas formulacdes de dietas enterais para criangas
a-se

o acréscimo de aminodcidos condicionalmente eggenciais
para esta faixa etdria, como tirosina e glutamina.

maior fornecimento de gorduras, de modo diverso do con-
dicionalmente observado nas formulagbes para adultos,
variando em torno de 40 a 45 % do valor calérico total.
evitar o ugo de fibras, visando minimizar os gintomas
digestivos e absortivos.

adicionar L-metionina, independente do tipo de proteina
da dieta, tornando o perfil de aminodcidos compativel
com os valores preconizados.

evitar o uso de triglicerideo de cadeia média, pois & um
acido graxo ndo essgencial.

elagdo 3 cirurgia baridtrica & INCORRETO afirmar que

a hipoalbuminemia € comum nos pacientes submetidos a
cirurgia bypass géstrico em Y-de-roux.

a deficiénecia de folato € menos comum, pois sua absorgdo
gofre uma adaptacgdo apds a cirurgia, podendo acontecer
no pequerio intestino.

quando a ingesgtdo de liquidos com baixo teor calérico
n3o atinge 2000ml/dia, poderd acarretar a formagdo de
nefrolitiase.

algumas das deficiéncias que podem ocorrer no pds opera-
tério dasg cirurgias migtas sdo deficiéncias de vitaminas
lipossoliveis e ferro.

uma perda de peso em excesso inferior a 50% caracteriza
falha no tratamento cirtGrgico.

: Amarela Concurso : PS-CSM/11
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34)

Cologue F(Falsoc) ou V(Verdadeiro) nasg afirmativas abaixo, em
relagdo & conduta nutricional no tratamento da diarreia
aguda infantil, assinalando a segulir a opgdoc correta.

( ) A suplementagdo de zinco reduz a duragdo e a
da diarreia nos quadros agudos e persistentes.

{ ) Deve ger mantido jejum para proporciconar repouso alimen-
tar durante o tratamento da diarreia.

{ ) A intolerincia & lactose e as proteinas do leite de vaca
sdo complicagdes comuns da diarreia aguda e correspondem
a mais de 40% dos casos.

{ } Para criangas com desnutric¢do moderada a grave deve ser
considerado o uso de formula isenta de lactose.

( ) A anorexia da crianga com diarreia aguda pode ser
zida gignificativamente com o tratamento da

gravidade

redu-
acidose e

hipocalemia.
(A) (F) (V) (F) (F) (V)
(B) (F) (F) (V) (F) (V)
(C) (V) (V) (F) (V) (F)
(D) (V) (F) {F) (V) (V)
(E) (V) {(F) (V) (V) (F)

35) Segundo os atuaisg achados, editoriais e guidelines das
gociedades de anestesistas, para os pacientes que serdo sub-
metidos & cirurgia eletiva e que ndo apresentam risco de
aspiragdo, tem gido proposto o seguinte plano de Jejum
pré-operatdrio:

(A) dieta liquida até meia-noite.
(B) jejum apds as 22 horas.
(C) dieta pastosa até 3 horas antes da anestesia.
(D) ingerir liquidos clarcs até 2 horas antes da anestesia.
(B} jejum apds & meia-noite.
Prova Amarela Concurso PS-CSM/11
Profiss3o : NUTRIGAO
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36) O dimensionamento dos equipamentos utilizados em uma UAN
(Unidade de Alimentacg¢@o e Nutrigdo) constitui tarefa que
requer experiéncia do profissional Nutricionista. Congide-
rando que a porgdo e a densidade do feijdo preto cozido sdo,

regpectivamente, 120g e 1,0kg/m3, e as dimensdes da cuba sido
0,50 X 0,35 X 0,40m, qual a quantidade de cubas necessarias
para a preparacgdao de feijdo preto cozido em um servigo de
alimentag¢do gue fornece um total de 1000 refeigdes?

HOOQW»
B W e

37} A hipomagnegemia ndo & incomum, podendo ocorrer em até 10%
dos pacientes hospitalizados. Assinale a opgdo gue apresenta
quatro sinais e sintomas dessa deficiéncia.

(A) Resisténcia a insulina, osteoporose, aumento da presgsdo
ganguinea e letargia.

(B) Intoleréncia & glicose, hipocolesterolemia, aumento da
pressdo sanguinea e fragueza.

(C) Resgisténecia & insulina, baixo risco de clncer, arritmia
cardiaca e infecgdes bacterianas recorrentes.

(D) Intolerdncia & glicose, aumento da pressdo sanguinea,
fraqueza muscular e arritmia cardiaca.

(E) Osteoporose, arritmia cardiaca, alteragdo do metabolismo

de carboidratos e lipidios, e impoténcia.

38) As doses recomendadas para o uso de nutrientes imunomodula-
dores como a glutamina e arginina, s3o, respectivamente:

0,57g9/kg peso atual/dia e 300 a 500 mg/kg/dia.
0,99/kg peso atual/dia e acima de 30g/dia.

0,57 g/kg peso atual/dia e até 3% do VET.
0,99/kg peso atual/dia e 300 a 500 mg/kg/dia.
0,9g9/kg peso atual/dia e até 30 g/dia.

~
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39) Durante o tratamento conservador, o paciente portador de do-
enga renal crdnica neceggita de cuidados nutricionails espe-
ciaisg. Com o declinio da fungdo renal, hid acimulo de toxinas
ou produtos tdxicosg, gque deveriam ser excretados na urina.
Neste sentido, assinale a opgdo correta que apresenta uma
dag estratégias dietéticas da terapia nutricional.

(A) ReducBo do consumo de proteinas para pacienteg com
Taxa de Filtracio Glomerular (TFE) maior que 70 ml/minu-
to/1,73m".

(B) Dieta muito restrita em proteinas e sgsuplementada com

-

cetodcidog, quando a TFG é maior que 70 ml /minuto/1,73m°.

(C) Dieta sem restrigdo proteica, a base de proteina vegetal
guando a TFG & menor que 30 ml/minuto/1, 73m’.

(D) Dieta com 0,6 a 0,75g de proteina/Kg/dia, sendo 50% de
alto valor bioldégico, gquando a TFG & menor que 30 ml/mi-
nuto/1,73m’.

(E) Manuten¢do do consumo de proteinas com, pelo menos, 80%
de proteina animal, para pacientes com TFG menor gue

70ml /minuto/1, 73m>.

40) A alimentacdoc € um dos fatores mais importantes no desenvol-
vimento e manutengdo da massa O6ssea e na prevengdo e trata-
mento da osteoporose. Os nutrientes mais importantes para a
salide &ssea sio, obviamente, o cllcio e o fdsforo. Assinale
a opgdo que apresenta seis outros micronutrientes cruciais
para esse processo.

Na, K, Cu, Cr, wvitamina D e vitamina E.
Mg, F, Cl, Zn, vitamina A e vitamina B6.
Zn, Mg, Mn, B, vitamina D e vitamina C.
A
K

Fe, K, Na, Se, vitamina e vitamina BS5.
Mn, Cu, F, Mo, vitamina e vitamina R9.

(
(
(
(
(

HOMQo»P

41) As manifestacdes clinicas da alergia alimentar dependem das
caracterisgsticas do individuo, tipo de alimentagdo e do meca-
nisme fisiopatolégico envolvido na reagdo de hipersensibili-
dade alimentar. A dermatite herpetiforme, geralmente, esgtd
associada a ingestdo de

(A) leite.
(B} soja.
(C) glaten.
(D) ovo.

(B} amendoim.
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42) Em relac8o ao controle higiénico-sgsanitdrio de alimentos em

P

lactario, é correto afirmar que:

{A) o uso de méscaras ndo & recomendado como um mecanismo de
prevengdo da contaminagdo mesmo gue haja controle na
utilizagdo das mesmas.

(B) quando a egtrutura do local é adeguada e hid controle em
todos og agpectos de higiene gue envolvem o processo, O
ugo de luvas pode ser excluido.

(C) nma higiene de equipamentos e utengilios que entram em
contato com alimentos deve-se utilizar &lcool a 70%.

(D) ndo & necesséario fazer a antissepsia das mios apds lava-
las, quando for realizar tarefas onde a utilizagdo de
luvas se faz necessaria.

(E) a periodicidade de limpeza das portas, maganetas e jane-
las deve ser gemanal.

43) A Terapia Nutricional recomendada para pacientes gue apre-
gentam lOlcera de decibito inclui, de maneira geral

(A) 30-35 kcal/ kg peso/dia, 1-1,59 ptn/kg peso/dia e 1 ml
por kcal de ingestdo de liquidos por dia.

(B) 25-30 kcal/ kg peso/dia, 1lg ptn/kg pesc/dia e suplemen-
tagdo de wvitamina A.

(C) 15-20% do aporte caldrico deve ser proteico com suple-
mentagdo de leucina.

(D) 10-15% do aporte caldrico deve ser proteico com suple-
mentagdo de vitamina A.

(E) 3g ptn/kg peso/dia associada & suplementagdo de zinco.

44) Diversgas pesquisas tém avaliado os surtos notificados de
doengas transmitidas por alimentos. Dentre og alimentos
abaixo relaciocnados, o mais notificado tem sido

carne de porco.
mousse.
maionese.
nhoque.
pescado.

HOUNW®
00 ®moO M
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45)

Em relagdo 3 cbhesidade correlacione as

substlncias as suas

respectivas ac¢des e assinale a op¢do que apresenta a sequén-
cia correta.

SUBSTANCIAS

I - cortiscl

II - grelina

ITI- serotonina

IV - neuropeptideo Y

ACOES
Sua producdo aumentada, ocasio-
nada pela privagdo alimentar,

contribui para o aumento do con-
gumo de caloriag, lipidiog, do-
ceg e também pode mediar a com-
pulsidc alimentar.

Intensifica o poder de saciedade
dos alimentos nos componentes de
pds ilngestdo e pds-absorgio.

Promove a atividade lipogénica
enzimatica no tecido adiposo,
estd envelvido com a compulsgdo

alimentar durante a noite, com a
gquantidade de alimento ingerido
e com estimulo ao consumo de
carboidratos.

( ) Durante o dia, seus niveis plas-
maticos aumentam e diminuem com
a diminuigZo e o aumento da in-
gestdco alimentar, respectivamen-
te.

( ) Age no hipotalamo, regulando a
ingestdo alimentar e a termogé-
nese,

(Ay (IV} (ITI) (I)(II) (-)
(B (I} (II)(IV)(-)(III)
(Cy (=) (I1I)(II)({I)(IV)
(DY (IV) (II) (I) (-) (III)
(B} (I} (I1I) (1IV){II) (-)

46) Os quatro principais alimentosg resgpongaveis por quase a
totalidade das causas de hipersensibilidade mediadas por
imunoglobulinas sdo:

(A) Leite de vaca, trigo, peixes e carne bovina.

(B) Leite de cabra, soja, amendoim e castanhas.

(C) Leite de vaca, trigo, soja e castanhas.

(D) Leite de vaca, peixes, leite de cabra e ovos.

(E) Leite de vaca, peixes, ovos e carne bovina.
Prova Amarela Concurso PS-C8M/11
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47)

48)

49)

Prova
Profi

Em relagdo as caracteristicas dos edulcorantes, assinale a
opgao correta.

{A) O ciclamato é estavel ao frio e instével & cocgdo pro-
longada e ph &acido.

{(B) O aspartame apresenta sabor residual amargc e boa solu-
bilidade em agua, 0O0leos e gorduras.

(C) A frutose possul alta solubilidade e contribui para di-
minuigdo do ponto de congelamento dos alimentos.

(D} A sacarina ndo apresenta sabor residual amargo e possui
baixa estabilidade ao armazenamento e ac aquecimento.

{(E) A adigdo de gacarose confere aos alimentos intensifi-
cacdo da cor, devido as reagdes de escurecimento néo
enzimidtico e caramelizacldo, além disso, aumenta o ponto
de congelamento dos alimentos.

Para a conservagdo adequada dos géneros pereciveig em clma-
ras frigorificas, recomenda-se que sejam instaladas trés
cémaras independentes: uma para carne, uma para laticinios e
ovos, e outra para frutas, legumes e verduras. Para cada
cdmara deve ser observada a seguinte condigao de temperatura,
respectivamente:

-28°C, 10°C e 12°C
~18°C, 4°C e 15°C
~ £°C, 4°C e 12°C
0°C, 10°C e 12°C
0°C, 4°C e 10°C

EERCE

A ambiéncia do trabalho determina, em grande parte, a quali-
dade e a guantidade de trabalho produzido. Considerando os
fatores que devem ser consideradosg na ambiéncia do trabalho
em uma Unidade de Alimentag@o e Nutrigdo, assinale a opgdo
correta.

(A) A iluminacd3oc mais recomendada & a artificial, visto que
a instalagdo de l8mpadas 1incandescentes funciona como
bactericida. : :

(B} Os equipamentos devem ger instalados nos cantos ou junto
ds paredes, a fim de evitar a reflexdo do som.

(C} Ag coreg utilizadas no teto € no alto das paredes devem
ter um indice de reflex8oc baixo.

(O} O conforto térmico pode ser assegurado pela instalacgéo
de ventiladores, circuladores, exaustores e colfas.

(E} A melhor localizagdo da Unidade de Alimentagdo e Nutri-
¢3o & no andar térrec, voltada para o poente.
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50)

Prova

No periodo de apojadura do leite, a produgdo lactea se esta-
belece de forma plena. Neste momento, podem surgir dificul-
dades e problemas comuns na amamenta¢do. As fissuras no
mamilo podem ocorrer devido:

(1) & pega inadequada e 3 amamentacdo em livre demanda.

(B) ao egvaziamento completo da mama € & amamentac¢do em
livre demanda.

(C) as mamadas em nimero reduzido e ao esvaziamento completo
da mama.

(D) & pega inadequada e as mamadas de curta duragdo.

(E) as mamadas em nimero reduzido e & amamentagdo em livre
demanda.
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