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INSTRUCOES:

Preencher os campos INSCRICAO nos seguintes locais: capa do Caderno de Prova, paginas destinadas para
responder as questdes dissertativas e Folha de Respostas. A falta deste procedimento impedira a corre¢ao da|
prova culminando com a eliminagéo do candidato.

Esse Caderno contém 20 questdes objetivas e 01 questdo dissertativa.

Quando o Fiscal autorizar, verifique se 0 seu Caderno esta completo e sem imperfeicBes graficas que|
impecam a leitura. Caso seja detectado algum problema, comunique-o imediatamente ao Fiscal. Néao
destaque nenhuma folha da prova.

Cada questdo objetiva apresenta 05 opgdes de resposta, das quais apenas uma € a resposta exata para a
questdo. Ao final das questdes objetivas encontra-se a Folha de Respostas, a qual devera ser preenchida
com as repostas das questoes obJetlvas utilizando caneta esferograflca azul ou preta A Eolha de Respostas

O preenchimento e manuseio da Folha de Respostas sdo de inteira responsabilidade dos candidatos,
portanto, ndo sera substituida por estarem amassadas, dobradas ou rasuradas.

Os rascunhos e as marcac0es feitas no Caderno de Prova, em qualquer espaco, ndo serdo considerados parg
efeito de correcao.

A questdo dissertativa sera avallada conS|derando apenas 0 que estiver escrito de caneta esferografica azul ou
. Escreva de modo legivel.

Os candldatos dlspoem de no maximo, 4 (quatro) horas para responder toda prova escrita (questdes
objetivas e dissertativa) e preencher a Folha de Respostas.

Antes de retirar-se definitivamente da sala, devolva ao Fiscal o Caderno de prova na integra e a Folha de
Respostas.




Inscricdo:

Questdes Objetivas

1) Os alimentos com alegagdo de propriedade funcional e/ou de salde tém ganhado grande destaque nos dias
atuais em fungdo do seu papel na reducédo do risco de muitas doengas cronicas. Considerando a lista de substancias
com alegacdo de propriedade funcional e/ou de saude aprovada aqui no Brasil, marque a resposta INCORRETA:

A) A quitosana auxilia na reducéo da absorcao de gordura e colesterol.

B) Os probidticos contribuem para o equilibrio da flora intestinal.

C) A betaglucana auxilia na reducdo da absorcao do colesterol.

D) Os acidos graxos da familia dmega, como o acido linoleico, auxiliam na manutencdo de niveis saudaveis de
triglicerideos.

E) A zeaxantina tem acdo antioxidante que protege as células contra os radicais livres.

2) A ingestdo de frutas e vegetais contribui com varios efeitos positivos na manutencdo da salde e reducéao de risco
de muitas doengas. Muito se deve a sua composicao, pois além de fornecerem fibras e nutrientes, sdo fontes de
substancias bioativas. Com base no exposto, marque a alternativa CORRETA.:

A) Os carotenoides sdo pigmentos amplamente distribuidos na natureza e devido a sua cadeia polienoica derivada do
isopreno, sdo poucos sensiveis a luz e ao calor excessivo.

B) Os flavonoides apresentam como caracteristica principal a capacidade antioxidante e consequentemente,
sequestram espécies reativas de oxigénio.

C) Os polifendis que atingem o cdlon por ndo serem metabolizados pela microbiota sdo absorvidos de forma intacta.
D) O sistema de defesa antioxidante € composto por uma variedade de substancias, inclusive aquelas oriundas da
dieta, como alguns micronutrientes, fitoquimicos e as vitaminas A, C, D e E.

E) As atuais recomendagdes para os fitoquimicos, principalmente para os flavonoides, levam em consideragdo sua
alta biodisponibilidade.

3) A desnaturagdo proteica ¢ definida como alteragdo da conformacdo em todas as partes de uma molécula de
proteina, acarretando a perda de sua atividade e funcionalidade. A partir dessa afirmativa, assinale a alternativa que
apresenta a sequéncia correta para “Verdadeiro ou Falso”, acerca das propriedades tecnologicas das proteinas, as
quais sdo alteradas pelos processos de desnaturagéo.

I- A proteina desnaturada é geralmente menos sollvel,

I1-  Proteinas desnaturadas levam a diminui¢éo da viscosidade do alimento;
I1I- A desnaturacdo torna a proteina mais sensivel a hidrdlise enzimética proteolitica;
IV- Enzimas desnaturadas se tornam inativas.

As afirmagdes I, 11, 111 e 1V séo, respectivamente:
A) V,FV,V.
B) F,V,F V.
C) V,FV,F
D) V,F FF.
E) F,V,V,V.

4) Sobre os lipidios, assinale com V (verdadeiro) ou F (falso) para as seguintes afirmacoes.

I- Os acidos graxos séo constituidos por uma cadeia alifatica e um grupo acido carboxilico.

I1- A maioria dos acidos graxos de ocorréncia natural possui nimero par de carbonos.

I11- A configuracdo natural das ligac6es duplas em acidos graxos insaturados é a configuragdo trans.

IV- A nomenclatura 6mega indica a posicdo das ligacbes duplas a partir do grupo metil terminal do acido
graxo.

V- A hidrogenagdo adiciona hidrogénio as ligagdes duplas, fazendo com que os lipidios sejam mais sélidos em
temperatura ambiente.

A sequéncia CORRETA de cima para baixo, é:
A)V-V-F-V-V.

B)V-F-V-F-V.
C)F-V-F-F-V.
D)V-V-F-F-V.
E)V-V-F-V-F.



Inscricdo:

5) Sobre as reagdes que acontecem com os carboidratos, marque a resposta CORRETA:

A) A reacdo de Maillard também conhecida como escurecimento enzimatico promove a formacdo dos produtos
finais como as melanoidinas de cor marrom.

B) Na caramelizagdo, o aquecimento de carboidratos promove um grupo complexo de reagBes enzimaticas que leva a
formacao do caramelo.

C) A acrilamida deriva, principalmente, da reacdo de segunda ordem entre agUcares redutores (via carbonila) e o
grupo alfa-amino da L-asparagina livre.

D) O processo de retrogradacdo do amido envolve somente o constituinte amilose, uma vez que a amilopectina ndo
participa deste processo.

E) Os granulos de amido ndo danificados podem passar por um processo chamado gelatinizacdo independente da
temperatura aos quais sdo expostos.

6) Apesar dos carotenoides estarem em abundancia nos alimentos, apenas uma pequena parcela é consumida em
quantidades significativas. A maioria dos carotenoides é originado de alimentos vegetais, embora possam também
ser encontrados em alimentos de origem animal, conforme os exemplos abaixo:

Carotenoides:
I- Astaxantina
I1- Licopeno
I11- beta caroteno
IV- luteina

Assinale a alternativa que mostra o carotenoide majoritario para tomate, cenoura, camardo e milho,
respectivamente:

A)LIL e V.
B)IL L IVel
C) I L TelV.
D)HLILIVel
E) IV, I, Telll

7) O efeito do processamento de frutas pode propiciar vantagens, uma das quais permitem que o alimento seja
armazenado em condiges de consumo por maior periodo de tempo, e ou desvantagens, devido & intensidade dos
processos ocorrem alteragdes significativas, resultando em caracteristicas de qualidade comumente alteradas. Dessa
forma, quais caracteristicas representariam alteracdes desejaveis e indesejaveis no processamento de alimentos,
respectivamente:

A) Inativacdo de fatores antinutricionais e desenvolvimento de aroma agradavel.

B) Perda de vitaminas por calor e inativagdo de fatores antinutricionais.

C) Desenvolvimento de aromas e inativacdo de fatores antinutricionais.

D) Inativagdo de fatores antinutricionais e perdas de vitaminas por calor.

E) Amolecimento de tecidos duros ou rigidos e inativacdo de fatores antinutricionais.

8) O escurecimento enzimatico ocorre devido, principalmente, as enzimas polifenoloxidase (PPO). Estas agem em
substratos ricos em que apresentem hidroxilas na posigédo uma em
relacdo a outra, formando quinonas que por sua vez, a partir de reacdes sequenciais, produzem pigmentos
denominados , cuja coloracdo marrom escura depende da concentragdo destes. A inibicdo
destas reacBes pode ser feita usando-se agentes que capturam os fons Cu?* presentes no
das enzimas PPO. Um dos mais utilizados agentes complexantes é o ,
embora este ndo iniba completamente o escurecimento.

Assinale a alternativa que complete as lacunas do texto com as palavras sequencialmente:

A) carotenoides, orto, melaninas, complexantes, sitio ativo, EDTA.

B) compostos fendlicos, orto, antocianinas, complexantes, sitio ativo, EDTA.

C) compostos fendlicos, para, antocianinas, complexantes, sitio ativo, EDTA.

D) carotenoides, orto, melaninas, complexantes, substrato, EDTA.

E) compostos fenolicos, orto, melaninas, complexantes, sitio ativo, EDTA.




Inscricdo:

9) “Os alimentos sdo suscetiveis a varias formas de contaminag¢es em todas as etapas de produgéo, principalmente
durante o processamento, onde ocorrem muitas praticas inadequadas que permitem a introducdo, a sobrevivéncia e a

multiplicacdo de microrganismos patogénicos.”
(FORTES, M. S.; et al. Boas préticas de manipulacdo de alimentos em municipios paranaenses. Rev. Ciénc. Ext.
v.14,n.1, p. 166-176, 2018.)

Diante disto, as boas praticas de fabrica¢do visam garantir a qualidade dos alimentos e, consequentemente, a salde
do consumidor. Em relacdo aos procedimentos que devem ser adotados na producéo de refeicBes para coletividades,
assinale a alternativa INCORRETA:

A) Durante a etapa de recebimento dos géneros alimenticios, estes devem ser avaliados qualitativa e
quantitativamente segundo os critérios preestabelecidos para cada produto.

B) Durante o periodo de espera para distribui¢do, os alimentos quentes devem ser mantidos a, no minimo, 60°C por
até 6 horas.

C) A etapa de descongelamento dos alimentos pode ser realizada sob refrigeracdo, até que o alimento congelado
atinja 22° C.

D) Uma forma segura de realizar o resfriamento de um alimento preparado a quente (cozido) garante que este
alimento passe de 60° C para 10° C em até 2 horas.

E) Durante o periodo de espera para distribuicdo de alimentos frios, como as saladas cruas, por exemplo, a
temperatura dos mesmos deve ser mantida abaixo de 10° C por no méaximo 4 horas.

10) A contaminacdo microbiana e o crescimento em frutas ou hortalicas minimamente processadas é uma
preocupacdo importante, em virtude de patégenos que podem ocasionar danos a sadude. Assim, quais recursos podem
ser estabelecidos para que reduzam o nivel de contaminacdo microbiana em frutas e hortalicas minimamente
processadas?

I- Devem ser submetidas a sanitizacdo rigorosa.

I1-  Devem ser pré-resfriadas e o local do processamento mantido entre 2 e 7°C.

I1l- Coberturas comestiveis podem ser aplicadas nos produtos minimamente processados como barreira ao Oa.

IV- Devem ser armazenados em temperaturas acima de 20°C, para restringir crescimento microbiano.

E CORRETO apenas o que se afirma em:

A) LllelV.
B) I lllelV.
C) Llelll.
D) 11, 1llelV.

E) nenhuma das alternativas.

11) Considerando o0 aumento da prevaléncia de obesidade, tém-se ampliado os estudos que mostram que a gordura
visceral abdominal e a resisténcia & insulina compdem os fatores de risco com maior participagdo para doenca
cardiovascular aterosclerdtica. Por conta da multiplicidade dos fatores que estdo associados ao risco
cardiometabolico, recomendaces clinicas para reducdo desse risco estdo apresentadas abaixo. Marque a opgao que
NAO corresponde a essas recomendacdes:

A) Investigar a presenga de fatores de risco em adultos que apresentam qualquer fator de risco para doenga
cardiovascular de forma isolada.

B) Mudangas de estilo de vida sdo recomendadas para individuos com alteracGes em variaveis de risco para doencga
cardiovascular.

C) O tratamento dos fatores de risco depende do grau de comprometimento da funcao cardiovascular.

D) Avaliacdo dos marcadores antropométricos faz parte dos principais protocolos de rastreamento para 0 risco
cardiovascular.

E) Recomenda-se o tratamento individualizado para cada entidade que compde os fatores de risco para o
desenvolvimento de doencas cardiometabdlicas.



Inscricdo:

12) De acordo com a Lei No. 11.346, de 15 de setembro de 2006, o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e

Nutricional é regido pelos principios abaixo relacionados, EXCETO:

A) Universalidade e eqiiidade no acesso a alimentacéo adequada, sem qualquer espécie de discriminagéo;

B) Preservacdo da autonomia e respeito a dignidade das pessoas;

C) Intersetorialidade das politicas, programas e a¢cdes governamentais e ndo-governamentais;

D) Participagdo social na formulacéo, execucdo, acompanhamento, monitoramento e controle das politicas e dos
planos de seguranca alimentar e nutricional em todas as esferas de governo;

E) Transparéncia dos programas, das acdes e dos recursos publicos e privados e dos critérios para sua concessao.

13) "Genbmica Nutricional é um termo amplo, que abrange a Nutrigenética, a Nutrigenémica e a Epigenémica
Nutricional, as quais se referem & maneira como 0s nutrientes e 0s genes interagem e como estes se expressam para
revelar os resultados fenotipicos, incluindo o risco de doengas". Sendo assim, marque a sequéncia correta dos
conceitos/aplicacao dos termos nutrigenética, nutrigendmica e epigendmica nutricional, respectivamente.
I- Estuda a forma como as interacGes entre componentes da alimentacdo e genoma afetam o padrdo de
expressao génica;
I1- Refere-se a regulagdo da expressdao génica, como por exemplo, via modulagdo de histonas, mas sem que
ocorram alterac6es na sequéncia do DNA;
I1l- Estuda a influéncia da variabilidade genética entre os individuos, a qual responsavel pelas diferengas no
estado de salde e no risco de doencas, considerando os diferentes padrdes de ingestdo alimentar.

Marque a sequéncia CORRETA:

A)  Lllelll,
B) Il el
C)n et
D) I, Telll;
E) I lell

14) Leia atentamente o conceito de SAN adotado pelo Brasil na Cupula Mundial de Alimentagdo em 1996 e o
conceito de SAN adotado pelo pais na Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional (LOSAN) em 2006:

Conceito de SAN adotado na Capula Mundial de Alimentagdo (1996): “A seguranga alimentar ¢ nutricional
é garantia de acesso a todos a alimentos basicos de qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente e sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis. Contribuindo
assim, para uma existéncia digna em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa humana.” (BRASIL, 1996).

Conceito de SAN adotado LOSAN (2006): “A seguranga alimentar e nutricional consiste na realizagdo do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer o0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude
gue respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaveis.”
(BRASIL, 2006)

Comparando as mudangas no conceito de SAN em uma década é possivel afirmar que:
I. Houve retrocesso na concepcao de SAN, pois o conceito de SAN presente na LOSAN é muito limitado.
Il. N&o houve avangos nem retrocessos, pois as concepgdes adotadas nos dois momentos da historia s&o muito
distintas e ndo apresentam nenhuma correlacao.

I1l. Houve avancos na concepcdo de SAN pois o destaque dado ao respeito a diversidade socio cultural,
econdmica e ambiental presente no conceito da LOSAN amplia a possibilidade de planejamento de acGes e
politicas de SAN mais equitativas.

IV. Houve retrocessos, pois a exclusdo da “garantia de acesso de todos aos alimentos do tipo basicos”, ndo
presente no conceito da LOSAN, desconsidera a qualidade nutricional dos alimentos.

V. Houve avancos, pois a mudanca do conceito SAN aumenta o poder de exigibilidade da sociedade civil sobre a
obrigatoriedade do estado em criar politicas publicas de SAN.

Com base nas AFIRMACOES, responda:
A) Todas as afirmacdes sdo verdadeiras.
B) Apenas a V é verdadeira.

C) Apenas IV é verdadeira.
D) Apenas Il e V sdo verdadeiras.
E) Todas as afirmagdes séo falsas.



Inscricédo;
15) Sobre a participacdo social no Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e NlL.L{iCiODgaI & passivel afirmar que:

I. Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) é um colegiado deliberativo que
determina para o Poder Executivo Federal, considerando as deliberacBes da Conferéncia Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional, as diretrizes e prioridades da Politica e do Plano Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional, incluindo-se requisitos orgamentarios para sua consecucgao.

I1. tem o papel de articular, acompanhar e monitorar, em regime de colaboracdo com os demais integrantes do
Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, a implementacdo e a convergéncia de acdes
inerentes a Politica e ao Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional.

I11. Deve instituir mecanismos permanentes de articulacdo com 6rgdos e entidades congéneres de seguranca
alimentar e nutricional nos Estados, no Distrito Federal e nos Municipios, com a finalidade de promover o
dialogo e a convergéncia das acdes que integram o SISAN.

IV. O CONSEA pode ser presidido por um de seus integrantes, representante da sociedade civil ou
governamental, indicado pelo plenario do colegiado, na forma do regulamento, e designado pelo Presidente
da Republica.

V. Possui composi¢do paritaria, sendo constituido por 50% de representantes governamentais constituido pelos

Ministros de Estado e Secretarios Especiais responsaveis pelas pastas afetas a consecucdo da seguranca

alimentar e nutricional e 50% de representantes da sociedade civil escolhidos a partir de critérios de indicacdo

aprovados na Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional.

Com base nas AFIRMAC;()ES, responda:
A) Todas as afirmagdes sdo verdadeiras.
B) Apenas all, Il e V sdo verdadeiras.
C) Apenas IV e V sdo verdadeiras.

D) Apenas Il e 11l sdo verdadeiras.
E) Todas as afirmagdes séo falsas.

16) Estudo transversal da autoria de Louzada ML et al., publicado na Revista de Satde Publica no ano de 2015, foi
conduzido com dados da Pesquisa de Orgamentos Familiar 2008-2009, modulo sobre consumo alimentar de
individuos, teve objetivo de avaliar o impacto do consumo de alimentos ultraprocessados sobre o perfil nutricional da
dieta brasileira. A amostra, representativa da populagdo brasileira de 10 ou mais anos de idade, envolveu 32.898
individuos. O consumo alimentar foi avaliado por meio de dois registros alimentares de 24h. Os alimentos
consumidos foram classificados em trés grupos: in natura ou minimamente processados, incluindo preparagoes
culinarias a base desses alimentos, processados e ultraprocessados. No tocante aos principais achados, discussdes e
limitagBes oriundas de vieses potenciais inerentes ao processo da avaliacdo da ingestdo alimentar, ¢ INCORRETO
afirmar que:

A) O uso de registros alimentares contribuiu com os potenciais vieses, por diversas questfes: subestimacéo do
consumo alimentar; modificacdo do consumo habitual nos dias do estudo; diferencas entre as receitas culinarias reais
e as receitas padronizadas e diferencas entre a composicao nutricional real dos alimentos consumidos e a composi¢do
indicada pela tabela de composic&o nutricional utilizada.

B) O fato do instrumento de coleta utilizado no estudo ter sido pré-testado e validado; o uso de procedimentos de
controle de coleta de dados; o fato dos registros inconsistentes serem excluidos e substituidos com valores imputados
e o fato da tabela de composi¢do nutricional de alimentos utilizada ter sido construida especificamente para este
estudo, incluindo receitas mais préximas dos habitos dos brasileiros, consistem em estratégias capazes de minimizar
0S potenciais vieses inerentes ao processo de avaliacdo da ingestdo alimentar. Assim, 0s achados sdo robustos e
confiaveis e suportam a recomendacao central da nova edi¢do do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira.

C) Os autores defenderam, baseando-se em analises de pesquisas de orcamentos familiares, bem como em séries
temporais de estatisticas de vendas de alimentos em mais de 70 paises, que existe uma tendéncia global do aumento
do consumo de alimentos ultraprocessados. No entanto, corroboram que pelo fato do Brasil ainda ser um pais de
renda média, este desfecho tem uma importancia relativamente menor quando comparado aos paises mais
desenvolvidos.

D) O fato do instrumento para registro da ingestdo alimentar néo ter sido concebido para avaliar os alimentos de
acordo com o processamento industrial a que foram submetidos, alguns itens de consumo podem ter sido
classificados incorretamente. Erros de classificacdo sdo mais provaveis no caso de itens como pizzas, doces e sucos
de frutas, que tanto podem ser preparacdes culinarias do primeiro grupo quanto produtos industrializados do terceiro
grupo.

E) Pesquisas de aquisi¢do de géneros alimenticios para consumo domiciliar realizadas nas areas metropolitanas
brasileiras entre 1987-1988 e 2008-2009, indicam aumento sistematico na participacdo de alimentos ultraprocessados
e reducdo concomitante dos alimentos in natura ou minimamente processados e de ingredientes culindrios como
6leos e agucar.



Inscricdo:

17) “A amamentagdo € vital para a saude de uma crianga ao longo da vida e reduz os custos para as unidades de
salde, familias e governos. A amamentacdo também melhora o QI, o desempenho e a frequéncia escolar. Também
reduz o risco de cancer de mama nas mdes” (Organizacdo Pan-Americana da Saude). Nesse contexto, a
recomendacdo para o aleitamento materno exclusivo até o sexto més de vida da crianga se baseia, entre outras
questdes, na composicao do leite materno. Assinale a alternativa correta sobre 0s beneficios desta pratica.

A) O leite humano possui humerosos fatores imunoldgicos que protegem a crianca contra infecgdes, sendo que a
concentracao do anticorpo imunoglobulina A (IgA) néo varia desde o parto até os primeiros dois anos.

B) A associagdo do aleitamento materno com o desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis ainda ndo
foi evidenciada até o momento.

C) O aleitamento materno implica na reducdo da obesidade pela autorregulardo da ingestdo de alimentos pelas
criangas amamentadas ¢ dos compostos presentes no leite, participando no processo chamado de “programacgio
metabdlica”, o qual tem papel na alteragdo do numero e/ou tamanho das células gordurosas.

D) A presenca do fator bifido no leite materno favorece o crescimento da bactéria Bifidobacterium Lactis,
promovendo acidificagdo das fezes e impedindo a instalagéo de bactérias patogénicas.

E) O leite materno apresenta todas as vitaminas lipossoliveis em quantidades suficientes para atender as
necessidades do lactente (Vitaminas A, D, E e K).

18) Sobre o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira é possivel afirmar:

I- Foi formulado em meio a uma forte institucionalizagdo da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (PNSAN), com vistas a assegurar o Direito Humano a Alimentacdo Adequada.

I1- Durante todas as etapas do seu processo de elaboracéo, contou-se com forte participacdo da sociedade civil.

I11-Embora o foco do Guia Alimentar seja a promogdo da saude e prevencdo de enfermidades, seu contetido
pode ser aplicado a todos os individuos que padecam de doencas especificas, desde que sofra adaptacdes
imprescindiveis por parte dos nutricionistas, de acordo com as condigdes especificas de cada pessoa.

IV- Um dos principios do Guia é o de que a “alimentagdo ¢ mais que ingestdo de nutrientes”. Nesse sentido, a
abordagem do Guia de 2014 é muito mais abrangente, considerando nutrientes, alimentos, combinacGes de
alimentos, preparag@es culinarias e as dimens6es culturais e sociais das praticas alimentares.

V- As recomendagdes do Guia, embora abrangentes, ndo levam em consideragdo o impacto das formas de
producdo e distribuigdo dos alimentos sobre a justica social e a integridade do ambiente.

Com base nas AFIRMACOES, responda:

A) Todas as afirmagdes sdo verdadeiras.
B) Apenas al é verdadeira.

C) Apenas |, Il e IV séo verdadeiras.

D) Apenas Il é falsa.

E) Nenhuma das anteriores

19) De acordo com as Diretrizes de Sociedade Brasileira de Diabetes, o controle da glicemia reduz de maneira
significativa as complica¢Bes do diabetes mellitus. Assim, métodos que avaliam a frequéncia e a magnitude da
hiperglicemia sdo essenciais no acompanhamento do DM, pois visam aos ajustes no tratamento. Nesse contexto,
assinale a alternativa que INCORRETA.

A) O automonitoramento da glicemia capilar é essencial para o controle metabodlico de pacientes com DM em
insulinoterapia intensiva com esquema basal-bolus, devendo ser realizado 4 vezes/dia. Nos demais pacientes, a
frequéncia do automonitoramento precisa ser individualizada com grau de recomendagéo A.

B) A medida periddica da HbAlc é recomendada duas a quatro vezes ao ano a todos os pacientes com DM. Além
disso, a frequéncia deste teste deve ser estabelecida de acordo com a condicédo clinica do paciente e as mudancas
efetuadas no tratamento com grau de recomendagéo A.

C) De modo geral, o alvo de HbAlc preconizado pode ser < 7%. Entretanto, em casos selecionados, a meta pode
ser mais rigida (< 6,5%), desde que isso seja seguro ao paciente e com baixa frequéncia de hipoglicemias.

D) A dosagem da frutosamina é atualmente considerada padrdo-ouro para avaliacdo do controle glicémico.

E) A frutosamina mede a glicacdo das proteinas séricas, sendo a albumina a proteina com maior participacdo nesse
processo. Além disso, a dosagem da frutosamina é uma alternativa Gtil nos casos em que a confiabilidade da
dosagem de HbAlc € comprometida por fatores que interferem neste pardmetro, como anemias ou
hemoglobinopatias.




Inscricdo:

20) De acordo com as recomendacdes nutricionais para as diversas fases de desenvolvimento propostas pelas
DRI's (Dietary Reference Intakes), assinale a alternativa CORRETA:

A) A ingestdo dietética recomendada (RDA - Recommended Dietary Allowance ) para a vitamina D se
diferencia em todas as fases de desenvovimento.

B) Na idade adulta, a quantidade de célcio dietético recomendada para a populacdo saudavel deve ser
mantida em torno de 1.000 mg/dia em ambos os sexos, devido a formacdo e reabsorcéo 6ssea serem estaveis.

C) Considerando os grupos de risco de desenvolver deficiéncia de ferro, a recomendagdo desse nutriente
para criancas € maior quando comparada a de mulheres na fase adulta, em virtude do processo de
crescimento e desenvolvimento inerentes a fase de vida.

D) O excesso na ingestao de iodo durante a gestacdo € critico, pois a partir do segundo trimestre da gravidez
pode comprometer o desenvolvimento cerebral da crianga, resultando em cretinismo durante a infancia.
Devido a esse aspecto, a recomendacéo de iodo € a mesma durante a gestacéo e a lactacdo.

E) Da mesma forma que o ferro, a ingestdo dietética recomendada de zinco deve ser maior para as mulheres
do que para homens, ambos na fase adulta.




Inscricdo:

uestdes Objetivas:

uadro de respostas das

Questdes

AAAAAAAAAAAAAAAAAA
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