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FURB

E l r/;__ FUNDACAO UNIVERSIDADE REGIONAL DE BLUMENAU
F U R B EDITAL PSPS_TA N° 002/2019

PROCESSO SELETIVO PQBLICO SIMPLIFICADO
PARA CONTRATACAO DE SERVIDOR
TECNICO-ADMINISTRATIVO EM CARATER TEMPORARIO

carco: TECNICO DE LABORATORIO - GASTRONOMIA

INSTRUCOES

1- O Caderno de Questdes contém 20 (vinte) questbes de multipla escolha, sendo 5 (cinco) questdes de
Lingua Portuguesa e 15 (quinze) questdes de Conhecimentos Especificos, cada questdo com 5 (cinco)
opcodes (A, B, C, D e E) e uma Folha Intermediéaria de Respostas.

2- Ao receber o material, confira no Cartdo de Respostas, seu nome, numero de inscrigdo, data de nas-
cimento, RG e cargo. Qualquer irregularidade comunique imediatamente ao fiscal de sala. Nao serédo
aceitas reclamacdes posteriores.

3- A prova objetiva tera duragdo de 2 (duas) horas, incluido, neste tempo, o preenchimento do Cartao
de Respostas.

4- Leia atentamente cada questdo e assinale, no Cartdo de Respostas, a opgdo que responde correta-
mente a cada uma delas. O Cartdo de Respostas serd o Unico documento valido para a corre¢ao
eletrénica. O preenchimento do Cartdo de Respostas e a respectiva assinatura serdo de inteira res-
ponsabilidade do candidato. Nao havera substituicdo do Cartdo de Respostas por erro do candidato.

5- Utilize a Folha Intermediaria de Respostas para registrar as alternativas escolhidas. E proibido fazer
qualquer outro tipo de anotagéo. Essa folha ficara em seu poder para conferéncia com o gabarito a ser
publicado.

6- Observe as seguintes recomendacdes relativas ao Cartdo de Respostas:
- A maneira correta de marcacao das respostas é cobrir, fortemente, com esferografica de tinta azul ou
preta, o espago correspondente a letra a ser assinalada.
- Outras formas de marcacéo diferentes implicardo a rejeicdo do Cartdo de Respostas.
- Sera atribuida nota zero as questfes ndo assinaladas ou com falta de nitidez, ou com marcagéo de
mais de uma opg¢éo, bem como emendadas ou rasuradas.

7- O fiscal de sala ndo esta autorizado a alterar qualquer destas instru¢ées. Em caso de divida, solicite a
presenca do coordenador local.

8- Vocé podera se retirar, definitivamente, da sala de realizagéo da prova apds transcorridos 60 (sessenta)
minutos contados do seu efetivo inicio, sem levar o Caderno de Questdes e o Cartao-Resposta.

9- E permitido fazer anotacdes, calculos, riscos e afins no Caderno de Questdes.

10- Apés se identificar e se instalar na sala, vocé ndo podera consultar qualquer material enquanto aguarda
o horério de inicio da prova.

11- Os trés ultimos candidatos deverdo permanecer na sala até que o Gltimo deles entregue o Cartdo de
Respostas.

11- Assine no local indicado no Cartdo-Resposta e no Caderno de Questdes.

12- Ao terminar a prova, é de sua responsabilidade entregar ao fiscal o Cartédo de Respostas e Caderno
de Questdes.

N&o se esqueca de pegar seus pertences acondicionados em sala.
Blumenau, 25 de agosto de 2019.

BOA PROVA

N° de Inscrigéo: Nome do candidato:




QUESTOES DE LINGUA PORTUGUESA

Quantos livros vocé leu este ano? O pequeno Thomas Rafael ja ultrapassou a marca dos 60. Para uma crianca de
apenas seis anos, o niumero deixa muita gente grande para . Quem trabalha na Biblioteca Municipal de
Blumenau se surpreende com a paixdo do menino. Ndo outra crianca na mesma faixa etaria com tantos
empréstimos no acervo publico.

Nas prateleiras da biblioteca, que acaba de completar 67 anos, o garoto mostra os favoritos. O Pequeno Principe,

escrito pelo francés Antoine de Saint-Exupéry, esta no topo da lista.[...]
Disponivel em: https://www.nsctotal.com.br/noticias/blumenauense-de-seis-anos-ultrapassa-60-livros-lidos-em-2019. Acesso em:
05/ago/2019.[adaptado]

1- Assinale a alternativa que completa correta e respectivamente as lacunas do texto:

(A) traz — ha
(B) trds—a
(C)traz—a
(D) trés — ha
(E) trds—a

2- Analise as afirmativas:

I- No trecho “Quem trabalha na Biblioteca Municipal de Blumenau se surpreende com a paixao do menino.”,
a palavra destacada exerce a fungéo de sujeito.

II- No periodo “O Pequeno Principe, escrito pelo francés Antoine de Saint-Exupéry, esta no topo da lista.”, ha
um aposto.

Ill- Em “Quantos livros vocé leu este ano?”, o pronome destacado é indefinido.

Esta(ao) correta(s):

(A) Apenas as afirmativas | e lll.
(B) Apenas as afirmativas | e Il.

(C) Apenas as afirmativas Il e 11l
(D) Apenas a afirmativa I.

(E) Todas as afirmativas.

Terca-feira, 6 de agosto, marca o primeiro dia de aulas do segundo semestre letivo na Universidade Regional de
Blumenau. [...] Nesta primeira semana, as matriculas continuam abertas para cursos que possuem vagas. Além
disso, qualquer pessoa pode solicitar uma disciplina, mesmo sem ser aluno ja matriculado. [...]

Com o FURB Plus (www.furb.br/plus), os interessados podem escolher quatro disciplinas de qualquer curso por até
quatro semestres, sendo estudante da FURB ou ndo. Candidatos ndo participantes de nhenhum dos processos de
selegdo anteriores sao matriculados através da analise do histérico escolar do ensino médio, caso queiram ingressar

como estudantes de um curso especifico.[...]
Disponivel em: http://www.furb.br/web/1704/noticias/aulas-recomecam-na-furb-com-mais-oportunidade-de-bolsas/7811. Acesso em
05/ago/2019.[adaptado]

3- No periodo “Nesta primeira semana, as matriculas continuam abertas para cursos que possuem vagas.”, a vir-
gula esté corretamente empregada para:
(A) separar um vocativo.
(B) marcar a intercalacéo de expressao explicativa ou corretiva.
(C) marcar a intercalacéo do aposto.
(D) marcar a omissdo de uma palavra.
(E) separar um adjunto adverbial deslocado.

4- Assinale a palavra retirada do texto que € um exemplo correto da acentuagdo dos monossilabos tdnicos:
(A) além
(B) médio
(C) até
(D) ja
(E) através

5- Assinale a alternativa que contém a classificacédo correta do sujeito da oragao cujo predicado € “...sédo matricu-
lados através da analise do histérico escolar do ensino médio...”:
(A) sujeito composto
(B) sujeito oculto (desinencial)
(C) sujeito simples
(D) sujeito indeterminado
(E) oracéo sem sujeito
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QUESTOES DE CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

6- Com relacdo ao controle de estoque e armazenamento de produtos culinarios, refrigerados ou ndo, usualmente,

utiliza-se a sigla PEPS. Sobre essa tematica, é correto afirmar:

(A) A sigla indica que todo produto em estoque pode ser utilizado em qualquer ordem, desde que nédo esteja
vencido.

(B) No estoque de um restaurante, qualquer produto que esteja congelado deve ser descongelado fora de refri-
geracéao.

(C) Caso determinado produto, armazenado em estoque seco, ultrapasse a data de vencimento em até 60 dias,
este pode ser consumido sem qualquer preocupagao.

(D) A sigla significa: “Para o estoque, principalmente os secos”.

(E) Existe sempre uma ordem cronolégica de entrada e saida de produtos no estoque de um restaurante. Desta
forma, os produtos mais antigos séo utilizados antes dos produtos mais novos.

7- Sobre técnicas basicas de cozinha, assinale a alternativa correta:
(A) Quando uma cebola é cortada em tiras finas, de aproximadamente 7 cm, o corte é chamado brunoise.
(B) Escaldar é quando se usa gordura, em demasia, para cozinhar em frigideira antiaderente.
(C) O ovo de galinha pode ser frito, cozido em liquido e assado.
(D) O ovo poche pode ser preparado com gordura excessiva, em imersao ou nao.
(E) Uma pecga de carne grande e firme deve ser assada em alta temperatura e por tempo minimo.

8- No que diz respeito ao controle de qualidade de produtos alimenticios em estabelecimentos da area de alimen-
tacdo, especificamente ao recebimento de produtos dentro das normas, armazenamento correto, bem como
distribuicdo de acordo com a previsdo legal, assinale a alternativa correta:

(A) Nas embalagens a vacuo, é essencial observar se ha ar dentro da embalagem.

(B) Ainda que o produto carneo esteja com a embalagem danificada, no momento do recebimento, o consumidor
pode aceitar, sem receio, a entrega do produto.

(C) Desde que o transporte de carnes seja realizado em caminhdes fechados, estes ndo precisam ter compar-
timento refrigerado.

(D) E dispensavel a verificacdo da temperatura interna do transporte, se o veiculo que transporta carnes tem
vedagdo térmica.

(E) Alimentos considerados frios devem ser distribuidos a temperatura abaixo de 15°C.

9- Sobre a higieniza¢&o das instalagfes, equipamentos, moveis e utensilios da cozinha, assinale a alternativa cor-

reta:

(A) Para higienizacdo de estoque seco, a limpeza pode ser feita sem que haja a retirada dos produtos das
prateleiras.

(B) Para higienizacdo das camaras frias, desde que os produtos sejam retirados, basta lavar o piso com agua,
mesmo que 0 motor do equipamento ainda esteja ligado.

(C) Nas areas de manipulagéo e processamento de uma cozinha profissional, € expressamente proibido o uso
da vassoura a seco, no chdo da cozinha.

(D) Para a higienizacdo de equipamentos que contenham |aminas cortantes, estes devem estar ligados para
gue a limpeza seja mais eficiente.

(E) Paredes e janelas devem ser higienizadas, sem prejuizo a higienizacéo das instalagdes, uma vez ao ano.

10- Sobre matérias-primas, ingredientes e embalagens, assinale a alternativa correta:

(A) Qualquer veiculo pode fazer o transporte de alimentos congelados, pois, até o descongelamento, resta
tempo suficiente para que o produto ndo estrague.

(B) Os produtos descarregados, do processo de recebimento de produtos, devem ser retirados de embalagens
de papeldo ou madeira e armazenados corretamente e acondicionados em local apropriado.

(C) O recebimento de produtos fora da data de validade pode ser realizado, desde que estes estejam préprios
para o consumo.

(D) A embalagem a vacuo deve ser inspecionada somente para embutidos, tendo em vista que séo altamente
pereciveis.

(E) Caracteristicas organolépticas dizem respeito, exclusivamente, a textura de determinado alimento.

11- Sobre a técnica do branqueamento, assinale a alternativa correta:
(A) Consiste-se na técnica de aplicar um choque térmico no alimento apds o0 cozimento, para que seja preser-
vada textura bem como aspectos nutricionais.
(B) Para se branquear o alimento, devemos sempre cozinha-lo em banho-maria.
(C) Apenas vegetais podem ser branqueados.
(D) Para branquear um alimento, basta deixar esfriar em geladeira, apés o cozimento.
(E) Apenas carnes brancas podem ser branqueadas.
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14
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16

17

Todo servigo de alimentagéo deve ser regido por um Manual de Boas Préaticas de Manipulagdo de Alimentos.

Sobre as regras previstas no manual, assinale a alternativa correta:

(A) Caso o estabelecimento nédo estiver localizado em area rural, ndo se faz necessaria a instalagéo de telas
nas portas e janelas.

(B) A limpeza do local de trabalho deve ser realizada sempre que necessario e ao término das atividades de
trabalho.

(C) Todos os produtos utilizados em uma cozinha podem ser armazenados juntamente, tanto de limpeza quanto
os alimenticios.

(D) Desde que o banheiro tenha dupla protecédo para as portas, este pode estar localizado em qualquer area do
estabelecimento.

(E) Em uma cozinha profissional, as lampadas devem ser amarelas para que haja repulsa de insetos no ambi-
ente de trabalho.

Sobre a elaboracao e execucao de cardapios, bem como sobre tipos de servicos, assinale a alternativa correta:

(A) Um cardéapio deve ser baseado, prioritariamente, em carboidratos.

(B) A francesa, empratado e a inglesa referem-se ao mesmo tipo de servico.

(C) Ao elaborar determinado tipo de cardapio, quanto menos variacdo com relacéo aos métodos de coc¢éo dos
alimentos, maior as possibilidades criativas constantes do menu.

(D) E de extrema importancia a confeccéo de fichas técnicas, por ela se chega ao custo de determinada prepa-
racéo, bem como se define um padréo na execucgédo das receitas.

(E) Um bom cardapio deve levar em conta a sazonalidade, ou seja, usar os insumos alimenticios independen-
temente da época do ano em que sao produzidos.

Sobre técnicas de preparo de alimentos, assinale a alternativa correta:

(A) O bouquet garni é um amarrado de vegetais e ervas, como talos de salsé@o e salsa, bem como tomilho e
louro, podendo estar envoltos em uma folha de alho poré ou atados por um barbante.

(B) No método de coccdo denominado saltear, geralmente preparam-se alimentos mais duros, que necessitam
de longo cozimento.

(C) Marinada € quando um alimento é temperado apenas com sal e pimenta, sem adi¢édo de liquidos.

(D) Quando um alimento é preparado na brasa, este foi braseado.

(E) A fritura pode ser feita apenas por imerséo.

Sobre a carne bovina, um dos alimentos mais consumidos no Brasil, assinale a alternativa correta:

(A) A picanha é um dos cortes mais nobres do boi, seu corte em fatias deve ser feito sempre no sentido das
fibras da carne para que fiqgue mais macia.

(B) A fraldinha também é conhecida como entrecbte.

(C) Uma peca de alcatra completa compreende a picanha e a maminha.

(D) Na compra da carne, se for observado forte odor ndo caracteristico do alimento, basta cozinha-la por mais
de uma hora para que os riscos a saude sejam eliminados.

(E) A carne bovina ndo deve ser consumida crua.

Sobre as técnicas de preparo e pré-preparo de alimentos, assinale a alternativa correta:

(A) Para preparar um bacalhau, deve-se sempre dessalga-lo em agua fervente para que o processo seja agili-
zado.

(B) Uma técnica basica para engrossar molhos é a diluicdo de amido de milho em agua fervente.

(C) Quando se faz o branqueamento de legumes, estes devem ser consumidos no mesmo dia do cozimento.

(D) Para um mirepoix, & necessério que o corte dos legumes seja em brunoise.

(E) O mise en place de um cozinheiro corresponde a maior parte do tempo dedicado ao trabalho em uma cozi-
nha.

Baseado no Manual de Boas Praticas, no que diz respeito & manipulacdo de detritos, assinale a alternativa

correta:

(A) Desde que mantido em sacos fechados, o lixo organico ndo necessita ser conservado refrigerado.

(B) ApOs o descarte de lixo, é dispensavel o uso de pedal em lixeiras, desde que o manipulador de alimentos
higienize as méaos.

(C) A higienizacao das lixeiras deve ser realizada semanalmente para que ndo haja a proliferacdo de pragas na
cozinha.

(D) O lixo decorrente do processo produtivo e demais operacdes deve ser colocado adequadamente em recipi-
entes/lixeiras com sacos plasticos coloridos, de acordo com a procedéncia do residuo.

(E) A retirada do lixo deve ser somente quando a lixeira estiver cheia, independente do horario que isso acon-
teca.
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18- Sobre as técnicas de preparo dos alimentos, assinale a alternativa correta:

(A) A técnica de brasear envolve sempre muito liquido a ponto de cobrir todo alimento que esta sendo cozido.

(B) “O molho foi alongado”, ou seja, adiciona-se uma mistura de farinha de trigo e agua para que ele figue mais
encorpado.

(C) Todo alimento empanado deve ser preparado com farinha de rosca.

(D) Para preparagdes culindrias com cortes mais macios de carne bovina, utiliza-se, normalmente, partes do
dianteiro.

(E) Grelhar é o método de coccao do alimento em que se utiliza pouca ou nenhuma gordura em alta temperatura.

19- A mais importante norma que rege os preceitos da higiene pessoal para manipuladores de alimentos é a RDC
216/2004, da ANVISA, que regula as boas praticas para servicos de alimentacdo. Assinale a alternativa correta
sobre esse tema:

(A) Caso o manipulador de alimentos seja tabagista, ele pode retirar-se, para fumar, do ambiente de trabalho
uniformizado, desde que avise seu superior sobre o ocorrido.

(B) Quando néo utilizadas da forma correta, os uniformes podem servir de transporte de micrébios para o interior
da area de preparo de alimentos, contaminando-os.

(C) O uso de toucas de protecdo, na area de manipulacdo, € obrigatdrio apenas ho momento em que o estabe-
lecimento estiver aberto ao publico.

(D) O uso de luvas de protecéo dispensa a frequente higienizagdo das méos.

(E) E permitido o uso de adornos na cozinha, desde que o manipulador ndo esteja atendendo diretamente ao
publico.

20- Sobre a utilizagéo de EPI na cozinha, assinale a alternativa correta:

(A) Para cada atividade, ou tarefa de risco executada na cozinha, existe um EPI adequado para preservar a
integridade fisica do manipulador, como, por exemplo, o uso de luva de malha de a¢o para o corte de carnes.

(B) O mau cheiro que alguns alimentos causam nas mé&os pode ser evitado pelo correto uso de luvas de prote-
¢do, como prevé o Manual de Boas Préticas.

(C) O correto significado da sigla EPI € Equipamento de Prevencao Individual.

(D) Caso o manipulador de alimentos saiba trabalhar corretamente, o uso de EPI n&o é obrigatorio.

(E) Os EPI's podem ser compartilhados entre os manipuladores independentemente da fungdo que exergam em
uma cozinha.
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B l r// FUNDACAO UNIVERSIDADE REGIONAL DE BLUMENAU
EDITAL PSPS_TA N° 002/2019
FURB -

PROCESSO SELETIVO PQBLICO SIMPLIFICADO
PARA CONTRATACAO DE SERVIDOR
TECNICO-ADMINISTRATIVO EM CARATER TEMPORARIO

FOLHA INTERMEDIARIA DE RESPOSTAS

Questdes | RESPOSTAS |
01 A |lB|]C|DI|E
02 A|lB|]cCc|DI|E
03 A|lB|]cCc|DI|E
04 A|lB|]cCc|DI|E
05 A|lB|]cCc|DI|E
06 A|lB|]cCc|DIJE
07 A|lB|]c|DIE
08 A|lB|]cCc|DIJE
09 A|lB|]c|DIE
10 A|lB|]cCc|DIJE
11 A|lB|]c|DI|E
12 A|lB|]c|DIE
13 A|lB|]cCc|DIE
14 A|lB|]c|DIE
15 A|lB|]cCc|DIE
16 A|lB|]c|DIE
17 A|lB|]c|DI|E
18 A|lB|]c|DIE
19 A|lB|]c|DI|E
20 A|lB|]Cc|DIE

INFORMACOES

O inteiro teor da prova e o gabarito da prova objetiva serdo divulgados até as 18h do dia 26 de
agosto de 2019, no endereco eletrdnico http://concursos.furb.br/, link FURB - PSPS Técnico Admi-
nistrativo - Edital 002/2019.

Blumenau, 25 de agosto de 2019.

Fundacé&o Universidade Regional de Blumenau — Edital PSPS_TA N° 002/2019 Pagina 7 de 7



http://www.furb.br/concursoexterno
http://www.furb.br/concursoexterno

