Prezado(a),

Informamos que a apostila referente a Secretaria de Estado da Saude de Alagoas-
SESAU-AL - destinada ao cargo de Especialista em saude - Nutricdo, foi retificada
conforme a nova edicdo liberada em 24 de julho de 2026.

Alteragdes realizadas:
¢ Conhecimentos especificos

- Onde se lia:

1 Nutricdo humana basica: digestdo, absor¢cdo, transporte, metabolismo,
biodisponiblidade, excrecao, classificacao, funcao, fontes, caréncias e toxicidade de
macro e micronutrientes, dgua, eletrdlitos e fibras. 2 Necessidades e recomendacgdes
nutricionais para individuos: planejamento e avaliagdo. 3 Avaliagao e diagndstico do
estado nutricional do individuo saudavel ou enfermo nos ciclos da vida. 3.1 Conceitos
e métodos, inquéritos dietéticos, antropometria, composicdo corporal, avaliacdo
laboratorial dos parametros nutricionais e imunoldgicos, semiologia nutricional,
balanco nitrogenado, balanco energético. 3.2 Progndstico nutricional e avaliagdo
nutricional subjetiva global. 4 Guias alimentares para a populagdo brasileira,
alimentacdo sauddvel nos ciclos da vida. 5 Educacdo nutricional. 6 Nutricdo no
exercicio fisico e no esporte. 7 Enfermidades transmitidas por alimentos (ETA). 8 Etica
e legislacdo profissional. 9 Diretrizes de alimentacdo saudavel para a populacdo
brasileira. 10 Sistema de vigilancia alimentar e nutricional. 11 Dietoterapia nas
doencas cronicas ndo transmissiveis. 12 Avaliacdo do consumo alimentar. 13 Politica
Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. 14 Ingestées dietéticas de referéncia. 15
Planejamento, implementacdo e avaliacdo em unidades de alimentacdo e nutricao
(UAN). 16 Condi¢cGes sanitdrias e higiénicas dos alimentos do recebimento a
distribuicdo na UAN. 17 Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). 18
Ergonomia e seguranga no trabalho em unidades de alimentagdo e nutrigdao. 19
Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. 20 Seguranca alimentar e
nutricional sustentavel. 21 Procedimento operacional padronizado (POP). 22
Bromatologia, tecnologia de alimentos e controle sanitario: estudo bromatoldgico dos
alimentos (leite e derivados, carnes, pescados, ovos, cereais, leguminosas, gorduras,
hortalicas, frutas e bebidas); propriedades fisico-quimicas dos alimentos. 23
Condigbes higiénico-sanitarias e manipulagdes de alimentos. 24 Conservagao de
alimentos. 25 Intoxica¢des e infeccdes alimentares. 26 Avaliacdo de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC). 27 Técnica dietética: conceito, classificacdo e
caracteristicas dos alimentos. 28 Preparo de alimentos: processos e métodos de
cocgdo. 29 Piramide alimentar. 30 Planejamento de carddpios. 31 Técnica dietética.
32 Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA n2 27. 33 Resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) da ANVISA n2 216. 34 Instrugcdo Normativa DIVISA/SVS n2 16/2017.

- Leia- se:

1 Nutricdo humana basica: digestdao, absor¢do, transporte, metabolismo,
biodisponiblidade, excrecao, classificacao, funcdo, fontes, caréncias e toxicidade de



macro e micronutrientes, agua, eletrdlitos e fibras. 2 Necessidades e recomendacdes
nutricionais para individuos: planejamento e avaliagao. 3 Avalia¢ao e diagnéstico do
estado nutricional do individuo saudavel ou enfermo nos ciclos da vida. 3.1 Conceitos
e métodos, inquéritos dietéticos, antropometria, composicdo corporal, avaliacdo
laboratorial dos parametros nutricionais e imunoldgicos, semiologia nutricional,
balangco nitrogenado, balanco energético. 3.2 Progndstico nutricional e avaliacdo
nutricional subjetiva global. 4 Guia alimentar para a populacdo brasileira (2014). Guia
alimentar para criancgasbrasileiras menores de 2 anos (2019). [ 5 Educagdo nutricional.
6 Nutricdo no exerciciofisico e no esporte. 7 Enfermidades transmitidas por alimentos
(ETA). 8 Etica e legislagdo profissional. 9 Diretrizes de alimentacdo saudavel para a
populacdo brasileira. 10 Sistema de vigilancia alimentar e nutricional. 11 Dietoterapia
nas doencgas cronicas nao transmissiveis. 12 Avaliacdo do consumo alimentar. 13
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. 14 Ingestdes dietéticas de referéncia. 15
Planejamento, implementagdo e avaliagdao em unidades de alimentagdo e nutrigao
(UAN). 16 CondigGes sanitarias e higiénicas dos alimentos do recebimento a
distribuicdo na UAN. 17 Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). 18
Ergonomia e seguranga no trabalho em unidades de alimentagdo e nutrigdo. 19
Manual de Boas Prdticas para Servicos de Alimentagdo. 20 Seguranca alimentar e
nutricional sustentavel. 21 Procedimento operacional padronizado (POP). 22
Bromatologia, tecnologia de alimentos e controle sanitario: estudo bromatolégico dos
alimentos (leite e derivados, carnes, pescados, ovos, cereais, leguminosas, gorduras,
hortalicas, frutas e bebidas); propriedades fisico-quimicas dos alimentos. 23
Condi¢Ges higiénico-sanitarias e manipulacdes de alimentos. 24 Conservacdo de
alimentos. 25 IntoxicagOes e infec¢Oes alimentares. 26 Avaliagao de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC). 27 Técnica dietética: conceito, classificacdo e
caracteristicas dos alimentos. 28 Preparo de alimentos: processos e métodos de
coccdo. 29 Piramide alimentar. 30 Planejamento de cardapios. 31 Resolucdo da
Diretoria Colegiada - RDC n2 843, de 22/02/2024. 32 Resolugdo da Diretoria Colegiada
(RDC) da ANVISA n2 216.

Atenciosamente,

Permanecemos a disposicdo para eventuais duvidas.



