Nome: Sala:
Documento de identidade: Sequéncia:
Inscrigao:

Local de prova:
SERVICO SOCIAL DO COMERCIO
SESC-DF

PROCESSO SELETIVO
NiVEL MEDIO

cArco 203:

TECNICO DE OPERACOES
(COZINHEIRO)

Avaliacao Tedrica
INSTRUCOES

e Ao receber este caderno de provas, confira inicialmente se os seus dados pessoais, transcritos acima,
estdo corretos e coincidem com o que esta registrado na sua folha de respostas.

e Verifique atentamente se este caderno de provas corresponde ao cargo de sua inscricido e se contém
50 (cinquenta) questdes de multipla escolha, com 5 (cinco) alternativas de resposta para cada uma,
correspondentes as provas objetivas. Caso o caderno esteja incompleto ou tenha qualquer defeito,
solicite ao chefe de sala que tome as medidas cabiveis, pois ndo serao aceitas reclamacgées posteriores
nesse sentido.

Quando autorizado pelo chefe de sala, no momento da identificagdo, escreva, no espago apropriado da sua
folha de respostas, com sua caligrafia usual, a seguinte frase:

“Todo trabalho arduo traz proveito.”

e Vocé disp8e de 3 (trés) horas para a realizacdo das provas. Na duragao das provas, estd incluido o tempo
destinado a entrega do material, a identificacdo — que sera feita no decorrer das provas — e ao preenchimento
da folha de respostas.

e Deixe sobre a carteira apenas o documento de identidade e a caneta esferografica de tinta preta.

e E proibido fazer anotac®es de informac®es relativas as suas respostas no comprovante de inscricdo e(ou) em
qualguer outro meio que ndo os permitidos.

e Somente apds decorrida 1 (uma) hora do inicio das provas, vocé podera entregar sua folha de respostas e este
caderno de provas e retirar-se da sala.

e Vocé sé poderd levar este caderno de provas no decurso dos tltimos 30 (trinta) minutos do tempo destinado
a realizacdo das provas.

e N&o se comunigque com outros candidatos e nem se levante sem a autorizagcao do chefe de sala.

e Ao terminar as provas, chame o chefe de sala, devolva-lhe sua folha de respostas devidamente assinada e
deixe o local de provas.

e A desobediéncia a qualguer uma das determinagdes constantes em edital, no presente caderno ou na folha
de respostas podera implicar a anulagao das suas provas.

. E permitida a reproducio deste material apenas para fins didaticos, desde que citada a fonte.

L] N3o serdo conhecidos os recursos em desacordo com o estabelecido em edital normativo. @ Instituto
. Mais informacgdes: contato@institutoibest.com.br | Canal Telegram: @institutoibest X
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Nas questdes que avaliarem conhecimentos de informatica e(ou) tecnologia da informagdo, a menos que seja
explicitamente informado o contrario, considere que todos os programas mencionados estdo em configuragdo-
padrdo e que ndo ha restricdes de protecdo, de funcionamento e de uso em relagao aos programas, arquivos,

di

retoérios, recursos e equipamentos mencionados.

CONHECIMENTOS BASICOS

Texto para as questoes de1a10.

16

O fazendeiro foi ao mercadinho de sua cidade e,
como o pessoal estava demorando a empacotar suas
compras, comegou a puxar assunto com o dono do
estabelecimento:

— Sabe, eu tenho dois cavalos e nunca sei dizer
qual é qual. Eu corto a crina de um deles, mas ela
cresce de novo. Corto o rabo do outro e o rabo cresce
novamente...

— Por que vocé nao mede os cavalos? Assim,
pode diferencia-los pela altura — sugeriu o dono do
mercadinho. Todo contente, ele diz ao dono:

— Vocé me deu uma grande ideia! Eu medi os
cavalos.

— E agora vocé ja consegue diferenciar um do
outro?

— Consigo. O preto é trés centimetros mais alto
gue o branco!

BELTRAQ, Eliana Santos; GORDILHO, Tereza. A conquista - Lingua
Portuguesa. Sao Paulo: FTD - PNLD, 2024.

QUESTAO1 e e o000 o0 oo

De acordo com o género textual, o texto é classificado

como
(A) conto.
(B) crénica.
(C) fabula.
(D) parabola.
(E) anedota.

QUESTAO2 e 0000 0 0 o

No texto, a palavra “crina” (linha 6) foi utilizada no

sentido de
(A) crista.
(B) casco.
(C) cauda.
(D) pelos.
(E) juba.

QUESTAO3 e 0000 0 0 o

No trecho

u

— Por que vocé nao mede os cavalos?

Assim, pode diferencia-los pela altura — sugeriu o dono
do mercadinho.” (linhas 9-11), o uso do segundo
travessao justifica-se, pois

(
(
(
(

(

®ib

A) indica citagao e dialogo.

B) antecede umaenumeracao.

C) isola equivalente a parénteses ou virgulas.

D) substitui os dois-pontos ao introduzir uma
explicacao.

E) indica a mudanca de interlocutor no discurso
direto.

Instituto.
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QUESTAO 4 e 000 0 0 0 o
No trecho “— Por que vocé ndo mede os cavalos?
Assim, pode diferencia-los pela altura” (linha 9-10), o
termo “Assim” poderia ser substituido sem prejuizo da
correcao gramatical e do sentido do texto por

(A) Consequentemente.
(B) Desse modo.

(C) Portanto.

(D) Logo.

(

E) Entretanto.

QUESTAOS5 e 00000 0 o

Assinale a alternativa em que a forma de separacgao
silabica do termo “ideia” (linha 12) esta correta.

(A) i-dei-a
(B) i-de-ia
(C) ide-i-a
(D) i-de-i-a
(E) i-deia

QUESTAOG6 e 0000 0 0 o

No trecho “—E agora vocé ja consegue diferenciar um
do outro?” (linhas 14-15), o termo “agora” exerce a
funcao sintatica de

A) advérbio de tempo.

B) advérbio de lugar.

C) advérbio de modo.

D) advérbio interrogativo.
E) advérbio de intensidade.

—_— e~ — — —

QUESTAO7 e 00000 0 o

Quanto a sua classe gramatical, no texto, a palavra
“altura” (linha 10) estd empregada como

(A)  verbo.

(B) adjetivo.
(C) pronome.
(D) advérbio.
(

E) substantivo.
QUESTAOS8 e 0000 0 0 o

A oracdo “como o pessoal estava demorando a
empacotar suas compras” (linhas 2-3) classifica-se
como

A) subordinada substantiva apositiva.
B) subordinada adjetiva explicativa.
C) subordinada adverbial causal.

D) subordinada adverbial temporal.
E) subordinada adverbial concessiva.

—_— e~ — — —
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QUESTAO9 e 00000 0 o «

Considerando as relagdes de concordancia verbal
estabelecidas no texto, assinale a alternativa correta.

(A) “comegou” (linha 3) concorda com *“O
fazendeiro” (linha ).

(B) *“estava” (linha 2) concorda com “dono” (linha 3).

(C) “sugeriu” (linha 10) concorda com “ele” (linha 11).

(D)  “medi” (linha 12) concorda com “cavalos” (linha
13).

(E) “consegue” (linha 14) concorda com “cavalos”
(linha 13).

QUESTAO10 e e 0o 0 @ 0 0 0 o

No trecho “eu medi os cavalos” (linhas 12-13), a forma
verbal “medi” esta flexionada no tempo

(A) presente do indicativo.

(B) pretérito perfeito do indicativo.

(C) pretérito imperfeito do indicativo.

(D) pretérito imperfeito do subjuntivo.

(E) pretérito mais-que-perfeito do indicativo.

QUESTAOTl e 0 0 0 0 0 @ o ¢

Assinale a alternativa que apresenta a negacao da
proposicao “Todos os girassdis sao amarelos”.

(A)  Nenhum girassol é amarelo.

(B) Algum girassol nao é amarelo.

(C) Todos os girassdis nao sao amarelos.
(D) Alguns girassdis sdo amarelos.

(E) Nem todos os girassois sao amarelos.

QUESTAO12 e 0 0 0 0 0 @ o ¢

O numero de anagramas da palavra BRONZE que
comecga com uma consoante é

(A)  240.
(B) 360.
(C) 480.
(D) 720.
(E) 840.

QUESTAO13 e 0 0 0 0 0 @ o ¢

Uma turma com 30 criangas esta participando de uma
excursao escolar na qual ocorrerd dois passeios: a
exposicao sobre dinossauros e o planetario. As criangas
poderdo optar por um dos passeios, ambos ou nenhum.
Apds a pesquisa, foram obtidos os seguintes dados:

e 12 criangas querem ver a exposicao sobre
dinossauros.

e 10 criangas querem ver o planetario.
e 5Scriangas querem ver ambos o0s passeios.

Com base nessa informacao, assinale a alternativa que
apresenta a quantidade de criangas que ndo querem
participar de nenhum dos passeios.

203 - TECNICO DE OPERAGOES (COZINHEIRO)

QUESTAOl4e 0 00 0 0 0 0 o

16 | 13
n| 5] 8
9110

Considerando o quadro apresentado, é correto afirmar
gue a média dos elementos da matriz é de

A

w»

)
B)
C)
D)

(N0 ® O

E
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QUESTAOT5 e e 0 @ @ 0 @ @ o

Sabendo-se que as proposi¢cdes “A alegria é amarela” e
“A raiva é vermelha”" sdo verdadeiras, assinale a
alternativa que apresenta uma proposicao falsa.

(A) Se a alegria ndo é amarela, entdo a raiva ndo é
vermelha.

(B) A alegria ndo é amarela se, e somente se, a raiva
ndo é vermelha.

(C) Ou aalegria @ amarela ou a raiva é vermelha.

(D) Se a raiva nao é vermelha, entdao a alegria é
amarela.

(E) Aalegria é amarela e a raiva ndo é vermelha.

RASCUNHO
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QUESTAO16 0 0 0 0 0 0 @ o ¢

A Missdo do Sesc-DF é

(A)

(D)

Aumentar o reconhecimento do Sesc como
instituicdo promotora do bem-estar social e da
qualidade de vida dos trabalhadores do comércio
de bens, servicos e turismo.

Atuar como o6rgao regulador do comeércio
nacional, fiscalizando atividades econémicas e
aplicando sancgoes administrativas aos
trabalhadores e empresas do setor.

Executar politicas governamentais obrigatérias
voltadas ao controle econdmico e a arrecadagao
de tributos incidentes sobre o comércio de bens,
servigos e turismo.

Promover agdes socioeducativas que contribuam
para o bem-estar e a qualidade de vida dos
trabalhadores do comércio de bens, servigcos e
turismo, de seus familiares e da comunidade,
para uma sociedade democratica.

Promover o acolhimento, a integridade, a
diversidade, a exceléncia, a sustentabilidade e a

inovacgao.

QUESTAO17 g 6 06 0 0 0 @ o o

O Cédigo de Etica e Conduta do Sesc-DF é aplicavel a

(A)

(E)

Oibest

Presidente, diretores, empregados, estagiarios,
aprendizes, prestadores de servico e demais
pessoas com guem o Sesc se relaciona ou que em
seu nome atue.

Somente aos empregados efetivos e dirigentes
do Sesc-DF, excluindo prestadores de servigo.
Aos trabalhadores do comércio de bens, servigcos
e turismo, exclusivamente quando usudrios dos
servigos.

Aos parceiros institucionais externos, sem alcance
aos empregados e dirigentes.

Apenas aos membros da Comissdo de Etica e da

Direcdo Regional.

203 - TECNICO DE OPERAGOES (COZINHEIRO)

QUESTAO18 ¢ g 6 0 0 0 0 o &

Conforme o Cédigo de Etica e Conduta do Sesc-DF,

assinale a alternativa que apresenta um dos principios

que orientam a conduta institucional.

(A)

Assegurar vantagem competitiva institucional
por meio de praticas econémicas exclusivas.
Atuar com prioridade no controle financeiro e na
fiscalizacdo das atividades comerciais.

Promover o acolhimento, a integridade, a
diversidade, a exceléncia, a sustentabilidade e a
inovacgao.

Permitir o recebimento de beneficios pessoais
como forma de reconhecimento profissional.
Autorizar manifestagdes politico-partidarias no

exercicio das atividades institucionais.

QUESTAO19 g o 0 0 0 0 o o ¢

Com relagao aos programas assistenciais do SESC-DF,

o programa dedicado as pessoas com 60 anos de idade

ou maiséo

z

mToT2

m

Projeto Voar.

Sesc Cidadania.

Idosos que cuidam de si.
Idosos Brasil.

Sesc +Vividos.

QUESTAO20g g 06 0 0 0 © o o

As areas de atuagao do SESC contemplam

(A)

Seguranga Publica, Cultura, Justica, Esporte e
Lazer, Salde e Turismo.

Defensoria Publica, Justica, Educacao, Esporte e
Lazer, Saude e Turismo.

Assisténcia social, Defensoria Publica, Educacao,
Habitacao, Saude e Justica.

Assisténcia social, Cultura, Educacao, Esporte e
Lazer, Saude e Turismo.

Seguranga Publica, Cultura, Educacgao, Esporte e

Lazer, Justica e Habitacgao.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

QUESTAO21 e e 0 0 0 0 0 o

Segundo a RDC (Resolugdo da Diretoria Colegiada) n.°
216/2004 ANVISA: Boas Praticas para Servicos de
Alimentagao, apds serem submetidos a cocgdo, os
alimentos preparados devem ser mantidos em
condicbes de tempo e de temperatura que nao
favorecam a multiplicagdo microbiana. Assinale a
alternativa que apresenta corretamente as condigdes
que, para conservacado a quente, os alimentos devem ser
submetidos.

(A)  Temperatura superior a 65 °C (sessenta e cinco
graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

(B) Temperatura superior a 60 °C (sessenta graus
Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

(C) Temperatura superior a 55 °C (cinquenta e cinco
graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

(D) Temperatura superior a 50 °C (cinguenta graus
Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

(E) Temperatura superior a 45 °C (quarenta e cinco
graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

QUESTAO22e 0o 0o 0 @ @ @ ©

Boas praticas sdo entendidas como procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacao a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria.
Sobre a edificagao, instalagdes, equipamentos e mdveis
e utensilios em boas praticas de alimentacgdo e nutrigao
segundo a RDC n.° 216/2004 ANVISA, assinale a
alternativa correta.

(A) A edificagdo e as instalagbes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e com cruzamentos em todas as etapas
da preparacao de alimentos e a facilitar as
operagdes de manutengao, limpeza e, quando for
o caso, desinfecg¢do. O acesso as instalagdes deve
ser totalmente dependente e comum a outros
usos.

(B) As instalagbes devem ser abastecidas de agua
corrente e nao devem dispor de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica. Quando
presentes, os ralos nao devem ser sifonados e as
grelhas devem se manter sempre abertas.

(C) A ventilagao deve garantir a renovagado do ar € a
manuteng¢do do ambiente livre de fungos, gases,
fumacga, pods, particulas em  suspensao,
condensagao de vapores dentre outros que
possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento. O fluxo de ar deve incidir
diretamente sobre os alimentos.

(D) A iluminagao da area de preparagao deve
proporcionar a visualizacdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a
higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As luminarias localizadas sobre a area
de preparagao dos alimentos devem ser
apropriadas e estar protegidas contra explosao e
guedas acidentais.

(E) As instalagdes fisicas como piso, parede e teto
devem possuir revestimento permeavel. Devem
ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras (a nao ser gue sejam pequenas),
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores
grandes, descascamentos, dentre outros e nao
devem transmitir muitos contaminantes aos
alimentos.

Qibest

QUESTAO230e 0 0 0 0 0 0 o

No que tange a preparacgado do alimento segundo a RDC
n.° 216/2004 ANVISA: Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao, assinale a alternativa correta.

(A)  As matérias-primas e  0s ingredientes
caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos a temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessario para a preparagao
do alimento, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

(B) Caso o alimento preparado seja armazenado sob
refrigeragcao ou congelamento, a temperatura de
armazenamento deve ser verificada e registrada
somente Nno momento em que o alimento for
armazenado, ndo sendo necessario ou indicado
monitoramento.

(C) Quando as matérias-primas € os ingredientes nao
forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados
com, no mMaximo, as seguintes informacdes:
designacdo do produto e data de fracionamento.

(D) Para a avaliagcdo da eficacia do tratamento
térmico, basta somente a verificagdo do tempo
utilizado e, quando aplicavel, pelas mudancas na
cor na parte superficial do alimento, apenas.

(E) O prazo maximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeracao a
temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou
inferior, deve ser de 15 (quinze) dias.

QUESTAO 240 e 0 0 0 0 0 o

De acordo com a RDC n. 216/2004 ANVISA, os
manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulagdao higiénica dos
alimentos e em doencgas transmitidas por alimentos.
Acerca dos manipuladores de alimentos, assinale a
alternativa correta.

(A)  Os manipuladores devem usar cabelos presos e
protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, sendo permitido o uso
de barba, desde que esteja higienizada.

(B) Os uniformes devem ser trocados, no minimo, a
cada 3 (trés) dias, e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento.

(C) Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e
antissepsia das maos e demais habitos de
higiene, em locais de facil visualizagdo, exceto nas
instalagdes sanitarias e lavatorios.

(D) Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou
sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico- sanitaria
dos alimentos devem ser afastados da atividade
de preparagdao de alimentos enquanto
persistirem essas condigdes de saude.

(E)  As unhas devem estar curtas e sem esmalte
escuro, sendo permitido apenas esmalte de cor
clara ou base. Durante a manipulagao, devem ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal e a
maquiagem.
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QUESTAO250e 0 0 0 0 @ @ @

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
sdo aspectos importantes a se avaliar nas Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo. Assim, segundo a RDC
216/2004, assinale a alternativa correta.

(A)  As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado, para garantir protecao contra
contaminantes, ndo sendo necessaria a
identificagao ou acondicionamento.

(B) Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou
das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos devem ser devolvidos apenas
na semana seguinte ao fornecedor e, na
impossibilidade, devem ser armazenados junto
aos demais alimentos no estoque, sem
necessidade de identificagao.

e A recepgao das matérias-primas, dos
ingredientes e das embalagens deve ser realizada
em area protegida e limpa. Devem ser adotadas
medidas para evitar que esses insumMos
contaminem o alimento preparado.

(D) As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens devem ser submetidos a inspecao e
aprovados na recepcdo. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem
de condicdes especiais de conservacao deve ser

verificada, apenas, na etapa de preparo do
alimento.
(E) As matérias-primas, os ingredientes e as

embalagens devem ser armazenados sobre
estrados ou prateleiras, respeitando- se o
espagamento maximo para garantir adequada
ventilagdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo do local. Ndo é permitido o uso de
paletes, independentemente do tipo de material.

QUESTAO260 @ @ @ @ @ 0 @

O abastecimento de agua em unidades de alimentagao
e nutricdo é um ponto de atencao. Segundo a RDC
216/2004, o reservatério de agua deve estar livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos
dentre outros defeitos e em adequado estado de
higiene e conservacao, devendo estar devidamente
tampado. Assinale a alternativa que apresenta o
intervalo maximo de higienizagao do reservatério de
agua segundo esta resolugao.

seis meses

nove meses

doze meses

guinze meses

vinte e quatro meses

(
(
(
(
(
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QUESTAO27e e @ 0 @ @ 0 o

Sobre termos utilizados habitualmente em unidades de
alimentagao e nutricao, assinale a alternativa que
corresponda corretamente ao termo Sauté.

(A) Passar o alimento na farinha de pao antes de
cozer.

(B) O mesmo que dourar em pouca gordura.

(C) Cozer o alimento na grelha, sobre brasas, ou na
grelha elétrica ou a gas.

(D) Permanéncia do alimento por vérias horas na
Aagua, para amolecer ou perder sal.

(E) Preparacao doce feita com pectina de vegetais e
frutas.

Qivsst

QUESTAO280 ¢ @ @ @ @ o o

Por terem consisténcias variadas, a mensuragao de
alimentos pode apresentar diferentes técnicas. Sobre
técnicas para pesagem e medicdao dos ingredientes,
assinale a alternativa correta.

(A)  Os alimentos secos, como farinha, graos, aveia ou
acucar, devem ser pressionados para ser
medidos.

(B) Alimentos pastosos (como doce de leite) ou
gordurosos (como manteiga ou margarina) nao
podem, de forma alguma, ser pesados em
temperatura ambiente.

(C) Nao se deve pressionar alimentos pastosos ou
gordurosos, nem mesmo para evitar a formagao
de bolhas de ar.

(D) Embora os alimentos sdlidos sejam muito
diversos quanto a forma fisica (pedagos ou pos,
por exemplo), ndo ha necessidade de cuidados
especiais para uma pesagem e medicado precisas.

(E) Na pesagem de alimentos liquidos, a leitura do
volume deve ser feita em superficie plana, com os
olhos ao nivel do menisco, e deve ser tomada a
medida de sua parte inferior. E possivel ainda usar
xicaras e colheres padronizadas.

QUESTAO29e ¢ @ @ © © o o

Calor umido e calor seco sdo dois processos basicos de
cocgao. Na cocgao por calor umido, é utilizada agua
como meio de cocgao, de modo a concentrar as
substancias extrativas do alimento e, geralmente,
hidratando-o. Assinale a alternativa que apresenta um
dos métodos mais usados de calor Udmido.

Raios infravermelhos
Chapa

Micro-ondas

Fervura a fogo lento
Grelha

mgoT®

QUESTAO30e @ @ @ @ © o o

Ha diferentes formas de preparar os alimentos, com
diferentes métodos de cocgcao que podem ser
utilizados. Assinale a alternativa que apresenta o
método Banho-Maria.

(A) Submeter o alimento a cocgdo em gordura
aguecida. Pode ser por imersdao, ou também
dourado, se uma face apenas estiver em contato
com a gordura.

(B) Levar o agucar ao fogo brando até a mudancga de
cor para marrom claro. Para facilitar o processo é
possivel colocar agua no inicio, fazendo com que
demore um pouco mais o preparo e evitando a
gueima do acucar.

(C) Trata-se de um método em que o cozimento do
alimento é realizado em um ambiente controlado
e seco. Pode ser coberto, com papel aluminio,
para facilitar o cozimento e, posteriormente,
destampar para que ocorra a coloragao dourada
da preparagao.

(D) Refere-se a um método em que o calor que é
exercido no produto vem somente da parte de
baixo, em contato com a frigideira, grelha ou
chapa. Importante agquecer bem a grelha, para
colocar o alimento e virar somente quando a
parte de baixo ja estiver no ponto.

(E) Processo de aquecer, cozinhar, derreter algum
ingrediente ou alimento que esteja em um
recipiente o qual estd mergulhado em 3agua
fervente em outro recipiente. Esse método
mantém a temperatura constante de cocgao,
levando a uma cocgao lenta.
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E possivel conceituar carne como o conjunto de tecidos
de consisténcia e cor caracteristicas, as quais recobrem
0 esqueleto dos animais. Sobre os cortes de carne de boi,
assinale a alternativa correta.

(A) O pescogo € um dos cortes com menos gordura.

(B) Fraldinha é um corte grande e longo, de fibras
curtas, localizado no musculo do interior da perna
do boi.

(C) O filé mignon é um corte macio localizado ao
longo do dorso do animal.

(D) O acém é um corte do dorso do boi, sendo
considerado macio e sem gordura nenhuma.

(E) Lagarto é parte do pescoco do boi, de fibras
curtas.

QUESTAO32g g 000 0 o o

As aves podem ser preparadas de variadas formas,
como por exemplo, grelhadas, cozidas, assadas e etc. A
respeito dos cortes de frango, assinale a alternativa que
corresponda ao corte que apresenta carne branca,
macia e seca.

(A)  pes

(B) peito

(C)  miudos
(D) pescoco
(E) coxa

QUESTAO33 g g 000 0 o o

Os equipamentos de cozinha podem inutilizar-se por
desgaste, desconhecimento em maneja-los, descuido,
limpeza inadequada, falta de manutengao, entre outros
aspectos. Assinale a alternativa que apresenta
corretamente uma recomendacgdo para conservagao de

equipamentos e utensilios.

(A) Recomenda-se deixar a panela secar, ou queimar,
no fogo, pois ndo mancha e nem se deforma.

(B) Adicionar agua fria em panela muito quente nao
apresenta restricdes. Nao ha risco de deformar-se
e nem de rachar.

(C) Na&o se deve secar superficies de material que
enferruja. E recomendado deixar umido.

(D) Controlar o fechamento de portas de
refrigeradores ndo influencia sua eficiéncia, nem
temperatura interna.

(E) Evitar
superficies de materiais que riscam e desgastam.

atritos e friccdo desnecessaria de

Qivsst
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Entre os pontos de atengao em uma Unidade de
Alimentacao e Nutrigao, tem-se os equipamentos, que
sdao fundamentais para um bom desempenho do
servigo.
corretamente

Assinale a alternativa que contemple

um dos principais fatores que

influenciam na escolha dos equipamentos de cozinha.

(A) O numero de refeicdes nao tem influéncia sobre
a escolha dos equipamentos que serao utilizados
na cozinha.

(B) O termbmetro é um equipamento pouco
utilizado em Unidades de Alimentacdao e
Nutri¢ao, sendo desnecessario saber usa-lo.

(C) A qualificagdo dos colaboradores é um dos
principais fatores que interferem na escolha dos
equipamentos de cozinha e na sua correta
utilizagao.

(D) Deve-se evitar utilizar balanca na cozinha, nem
mesmo para conferéncia na area de recebimento
dos géneros alimenticios.

(E) O padrdao do cardapio nao tem relevancia na
escolha dos equipamentos que serao utilizados,
independentemente da influéncia que isso tenha
no desempenho do servigo.

QUESTAO35¢ g 0 0 0 0 o o

As unidades de alimentagdo e nutricdo contam com
diversas atividades, entre elas o pré-preparo e preparo
de arroz e feijao, alimentos refrigerados ou congelados,
carnes, entre outros. A respeito das atividades de pré-
preparo e preparo de carnes, assinale a alternativa
correta.

(A) E recomendado transportar o alimento a ser
preparado para a area de preparagao de carnes
sozinho, sem auxilio de carrinho, e nem com
auxilio de outro empregado, mesmo que esteja
muito pesado.

(B) Recomenda-se nao utilizar equipamentos de
protecao individual indicados ao retirar a carne
das cadmaras frias ou freezer, nem mesmo luvas e
avental.

(C) Nao ¢é equipamentos
encaminhados para o servico de manutengao
sejam previamente
responsavel.

recomendado que

testados pelo técnico

(D) Na&o ha orientacdes direcionadas para o uso do
amaciador de bifes, e ndo se deve utilizd-lo em
nenhuma hipdtese, nem mesmo com protegao.

(E) No caso de necessitar do uso da maquina de
moer carnes, uma orientagao de seguranca €
sempre fazer a escolha da lamina adequada para

a moagem.
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Devem ser observados cuidados nas diferentes etapas
da linha de produgado de alimentos de modo a, entre
outros aspectos, otimizar o servigo e proteger o
colaborador. Assinale a alternativa correta em relagao a
utilizagao do forno elétrico nas atividades de preparo de
lanches.

(A)  N&o se deve realizar a limpeza, desmontagem ou
manuteng¢ao no equipamento energizado.

(B) Evitar introduzir as formas ou alimentos
utilizando as luvas térmicas.

(C) Na&o é recomendado verificar antes de ligar se
todas as cameras estao vazias.

(D) Nao faz diferenca limpar as partes externas ou
internas sem que o forno esteja desligado e com
resfriaimento das partes metalicas, pois né&o
apresenta nenhum tipo de risco.

(E) Deve-se evitar desligar o forno elétrico, mesmo
gue seja notada irregularidade com o seu
funcionamento.

QUESTAO370e @ @ @ @ @ 0 o

A respeito dos equipamentos, segundo as Boas Praticas
em Servicos de Alimentacao e Nutricao da RDC n.°
216/2004 ANVISA, assinale a alternativa correta.

(A) As operagdes de limpeza e, se for o caso, de
desinfeccdo dos equipamentos, quando nao
forem realizadas rotineiramente, ndo devem ser
registradas.

(B) Os equipamentos devem ser mantidos em
condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas. As
operagdes de higienizagao devem ser realizadas
por funcionarios comprovadamente capacitados
e com frequéncia que garanta a manutencgdo
dessas condigbes e minimize o risco de
contaminagdo do alimento.

(C) Os utensilios e equipamentos utilizados na
higienizacdao devem ser proprios para a atividade
e estar conservados, limpos e disponiveis em
ndmero suficiente, mas ndo precisam de um
lugar reservado para serem guardados.

(D) E recomendado que os utensilios utilizados na
higienizacdo de instalagbes devem ser os
mesmos daqueles usados para higienizacdo das
partes dos equipamentos e utensilios que entrem
em contato com o alimento.

(E) Devem ser realizadas manutengao programada e
periédica dos equipamentos e utensilios e
calibragao dos instrumentos ou equipamentos de
medicdo, ndo sendo necessario o registro da
realizacao da operagdo de calibragcao, apenas da
manutengao dos utensilios.

QUESTAO380 0o 0 0 0 @ 0 o

Segundo a RDC 216/2004, o tratamento térmico deve
garantir que todas as partes do alimento atinjam, no

minimo, uma temperatura especifica. Assinale a
alternativa que apresenta corretamente essa
temperatura.

(A) 95 °C (noventa e cinco graus Celsius)

(B) 80 °C (oitenta graus Celsius)

(C) 85°C (oitenta e cinco graus Celsius)

(D) 70 °C (setenta graus Celsius)

(E) 75°C (setenta e cinco graus Celsius)

Qivsst
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A Lein.°9.782, de 26 de janeiro de 1999 define o Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria, cria a Agéncia Nacional
(ANVISA), e da

providéncias. A ANVISA é uma autarquia sob regime

de Vigilancia Sanitaria outras

especial. Assinale a alternativa que apresenta o
ministério ao qual a ANVISA é vinculada, segundo a Lei

n.° 9.782/1999.

Ministério da Saude

z

B) Ministério do Turismo

Ministério da Educacgdo

)

Ministério da Defesa
E) Ministério das Cidades

AAAAA
-
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Os alimentos, inclusive bebidas e &guas envasadas,
encontram-se dentre os bens e produtos submetidos ao
controle e fiscalizagdo sanitaria pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria. Sobre a Lei n.° 9.782, de 26 de

janeiro de 1999, assinale a alternativa correta.

finalidade

promover a protecao da saude da populagdo, por

(A) A Agéncia tem por institucional
intermédio do controle sanitario da produgao e
da comercializagdo de produtos e servigcos
submetidos a vigilancia sanitaria, mas isso nao
inclui os ambientes, os processos, os iNsuMos e
nem mesmo as tecnologias a eles relacionados.

(B) Incumbe a Agéncia, respeitada a legislacdo em
vigor, regulamentar, controlar e fiscalizar os
produtos e servicos que envolvam risco a saude
publica.

(C) A Agéncia é proibida de interditar, como medida
de vigilancia sanitaria, os locais de fabricagao,
controle, importacgao, armazenamento,
distribuicao e venda de produtos e de prestagcao
de servicos relativos a saude, mesmo que haja
violagcdo da legislagdo pertinente ou de risco
iminente a saude;

(D) E permitido, e estimulado, 8 Agéncia contratar
toda e qualguer pessoa com vinculo
empregaticio ou contratual junto a entidades
sujeitas a acao da Vigilancia Sanitaria, sob
qualquer circunstancia.

(E) Nao é permitido a Agéncia, em nenhuma

hipdtese, estabelecer normas, propor,

acompanhar e nem executar as politicas, as

diretrizes e as a¢cdes de vigilancia sanitaria.
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O Procedimento Operacional Padronizado (POP) € um
procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugcdes sequenciais para a realizagao de operacgdes
rotineiras e especificas na produgdo, armazenamento e
transporte de alimentos. A respeito dos POPs, assinale a
alternativa correta.

(A)  Os unicos POPs permitidos em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos sdo os
referentes a higiene e saude dos manipuladores.

(B) Devem ser especificados nos POPs apenas a
frequéncia das operagdes, ndao devendo ser
incluidos o nome, cargo e ou fungao dos
responsaveis por sua execugao.

(C) E orientado que os POPs ndo abordem, sob
nenhuma circunstancia, operagodes relativas ao
controle da potabilidade da dagua.

(D) N&o é necessario que os funcionarios estejam
devidamente capacitados para execucao dos
POPs.

(E) Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis
pela execucdo das operagdes e as autoridades
sanitarias.

QUESTAO 420 @ @ 0 @ @ 0 o

As leguminosas estdo entre os alimentos mais antigos e
amplamente utilizados, a exemplo de uma grande
variedade de feijdes, lentilhnas e grao de bico, entre
outras. Sobre a cocg¢do de leguminosas, assinale a
alternativa correta.

(A) E contraindicado que as leguminosas fiquem de
remolho antes de serem submetidas a cocgao,
seja qual for seu tipo de grao.

(B) Quando as leguminosas sao submetidas ao calor
Umido, os graos reduzem de tamanho de duas a
trés vezes.

(C) O tipo de grao usado ndo interfere no tempo de
cocgdo, apenas a temperatura e a forma de
COCgao variam esse tempo.

(D) O tempo de cocgao € mais curto pelo método de
cocgdo por pressao, do que por ebulicdo simples.

(E) Dependendo das condicbes e tempo de
armazenamento inadequado, as leguminosas
sofrem endurecimento, reduzindo drasticamente
o tempo da sua cocgao.

QUESTAO 430 0 0 0 @ @ @ ©

No preparo de refeicbes, € importante preparar os
ingredientes de modo que conserve seu valor nutritivo,
realce seu sabor e tenha uma boa apresentacdo.
Assinale a alternativa que apresenta corretamente uma
estratégia que pode ser adotada para maior
conservagao do valor nutritivo dos alimentos.

(A) Ao cozinhar as verduras, manter a tampa da
panela sempre aberta, e evitar prepara-las no
vapor.

(B) Descartar a dgua que sobrar do cozimento, ndo
sendo indicado aproveitar a agua em outros
pratos como sopas ou cozidos.

(C) Preferir as frutas e verduras da estacgdo, pois, além
de mais econdmicas, conservam melhor os
nutrientes nessa época.

(D) Cozinhar os alimentos o maior tempo possivel,
principalmente os vegetais.

(E)  Preferir consumir frutas e verduras batidas no
liguidificador, pois mantém mais os nutrientes,
como a vitamina C.

Qivsst
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Para os alimentos congelados, antes do tratamento
térmico, deve-se proceder ao descongelamento, para
gue seja garantida a adequada penetracao do calor.
Sobre o descongelamento de alimentos, assinale a
alternativa correta.

(A) O descongelamento nao deve, e nem pode, ser
efetuado em forno de micro-ondas, nem mesmo
quando o) alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

(B) Os alimentos submetidos ao descongelamento
devem ser mantidos sob refrigeracao se nao
forem imediatamente utilizados, devendo
sempre ser recongelados.

(C) Os alimentos devem ser sempre descongelados,
mesmo que o fabricante do alimento recomende
gue o mesmo seja submetido ao tratamento
térmico ainda congelado, devendo @ ser
desconsideradas as orientagdes da rotulagem.

(D) O descongelamento deve ser efetuado apenas
em condi¢cdes de refrigeracao a temperatura
superior a 10°C (dez graus Celsius).

(E) O descongelamento deve ser conduzido de
forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢8es
favoraveis a multiplicagao microbiana.

QUESTAO 450 e 0 0 @ © 0 o

Sabe-se que é importante que haja um trabalho de
reducao de perdas e de desperdicio de alimentos ao
longo da cadeia de produgao e de consumo, por
exemplo. Assim, assinale a alternativa correta em
relacao as praticas para aproveitamento integral dos
alimentos.

(A) E recomendado higienizar bem os alimentos
antes de utilizd-los, o que favorece seu
aproveitamento integral.

(B) Ao retirar as partes estragadas e danificadas dos
alimentos, deve-se retirar partes grossas,
independentemente do desperdicio.

(C) A conservagao dos alimentos nao influencia seu
aproveitamento.

(D) Deve-se evitar utilizar partes ndao convencionais
do alimento, como cascas e talos.

(E) O aproveitamento integral de alimentos
apresenta pouquissimas vantagens, € uma
desvantagem € a reducao da otimizacdo da oferta
de nutrientes.

QUESTAO 460 0 0 @ @ @ @ o

Os alimentos podem ser preparados com variadas
possibilidades, com diferentes métodos de cocgao e
preparo. Assinale a alternativa que apresenta o método
gue consiste em colocar a hortalica ja limpa e
higienizada em dgua fervente por cerca de 2 a 3 minutos
e depois escorrer, colocar em um recipiente com gelo
para resfriar e encerrar o cozimento, sendo também um
método essencial para que legumes sejam congelados.

(A) caramelizagcao
(B) refogar

(C) branqueamento
(D) lardear

(E

—

esterilizagao
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Além do aspecto alimentar e nutricional, as técnicas de
reaproveitamento de residuos alimentares também
estdo relacionadas a questbes ambientais e
sustentdveis. Nesse contexto, assinale a alternativa

correta.

(A) Partes dos alimentos que nao podem ser
utilizadas devido deterioragao e mofo ndo podem
ser destinados para nenhum outro fim, nem
mesmo para compostagem.

(B) A pratica de

alimentos gera efeitos negativos, pois contribui

aproveitamento integral dos
para que a quantidade de residuos gerados e
descartados seja maior.

(C) A utilizagdo de residuos alimentares para originar
adubo ou composto é contraindicada, devendo-
se utilizar apenas compostos inorganicos no
plantio e na agricultura.

(D) A compostagem, assim como o aproveitamento
integral dos alimentos, auxilia na diminuicao do
impacto ambiental, pois reduz o volume dos
residuos organicos que sdao conduzidos aos
aterros sanitarios e gera composto Util para o
meio ambiente.

(E) O composto gerado por residuos alimentares é
prejudicial ao meio ambiente, mesmo que passe

por transformacdes, podendo fazer mal ao solo.
QUESTAO 48¢ ¢ 0 0 0 0 o o

Entre as técnicas de reaproveitamento de residuos
alimentares, é possivel citar prepara¢des alimentares
com cascas, folhas e talos, por exemplo. Sobre
reaproveitamento de alimentos, assinale a alternativa

correta.

(A) Talos de

improéprios para consumo.

repolho, espinafre e couve sdo

(B) A casca do abacaxi pode ser utilizada em
preparagdes como suco e chas.

(C) As sementes de abdbora nao devem ser
consumidas em receitas, nem mesmo com
adequado preparo.

(D) A rama da cenoura nao deve ser reaproveitada,
devendo ser descartada imediatamente.

(E) Embora a casca de melancia possa ser utilizada
em receitas, € importante evitar utilizar a cascade

meldo ou de outras frutas.

Oibest
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A coleta seletiva pode ser entendida como a coleta de
residuos sélidos previamente segregados conforme sua
constituicdo ou composigdao. Sobre a realizagdao da
separagao do lixo para a coleta seletiva, assinale a
alternativa que apresenta corretamente exemplos de

Lixo Organico e Rejeitos.

(A) plastico e isopor

(B) metais e papéis sujos

(C) restos de alimentos e vegetais e lixo de banheiro
(D) papelao e embalagens longa vida

(E) isopor e papéis engordurados
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A pratica da coleta seletiva tem diversos beneficios,
entre os quais estd a recuperacao de materiais para os
processos produtivos, diminuindo o uso de matérias-
primas e os respectivos impactos ambientais. Sobre a

coleta seletiva, assinale a alternativa correta.

(A)  Os residuos organicos obtidos pelas técnicas de
coleta seletiva poderao ser valorizados seja pela
compostagem, seja pela biodigestao, por
exemplo.

(B) A caracteristica de logistica da coleta é
considerada totalmente excludente, de forma
que, se for adotado o modelo porta a porta, ndo se
deve utilizar, de nenhuma forma, o modelo ponto
a ponto, nem mesmo o modelo misto.

(C) A coleta seletiva se inicia apenas nas grandes
instituicdes, nao se aplicando a casas ou
peguenas empresas.

(D) Os materiais reciclaveis secos ndo devem fazer
parte da coleta seletiva, mesmo que
acondicionados e dispostos separadamente.

(E) Coleta seletiva comega misturando os residuos
para possibilitar um tratamento Unico e rapido
para todos os lixos, sendo recomendado misturar

papel com sobras de alimentos.




