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Texto 1:

Jovens cagarolas: chefs precoces assumem cozinhas de restaurantes com muita criatividade
Luciana Sgarbi

A gastronomia esta em alta para uma parcela da juventude descolada de hoje. Ao menos, nos centros urbanos que contam com uma
boa variedade de restaurantes modernos, como Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Floriandpolis e Recife, ou mesmo na badalada Trancoso,
na Bahia. H4 uma leva de chefs de vinte e poucos anos que estdo assumindo o fogdo de enderecos especializados em cozinha
contemporanea. Eles executam receitas de forma répida, pratica e com muita criatividade e provam que panela nova também faz
comida boa.

Um dos chefs “garotdes” s6 aderiu a gastronomia depois de vender sua moto. Fabio Eustaquio, 21 anos, queria levantar dinheiro para
ir a Londres estudar inglés. Com um empurrdo do destino, seu primeiro trabalho na capital inglesa foi como lavador de pratos no
restaurante oriental E&O, frequentado por estrelas como Madonna e David Beckham. Da pia para o fogdo — ou melhor, para a panela
wok —, foi um pulo. Fabio que teve seu primeiro contato com a culinaria no quiosque de praia de seu pai, logo se interessou pelo
estilo diferente de cozinhar do renomado chef lan Pengelly, tornando-se seu braco direito. Depois de quatro anos aprendendo as
artimanhas da cozinha asiatica, o rapaz voltou para o Brasil com bagagem para assumir as cagarolas de um refinado restaurante
tailandés no Brasil. Atualmente, ele cativa a clientela com pratos como salada de pato, rdcula, melancia, castanha de caju e molho
tamarindo agridoce.

Apesar de encantar 0s jovens, a gastronomia assusta 0s pais, que temem a falta de mercado para os filhos. Para driblar esses
contratempos, a chef Ana Luiza Trajano, 28 anos, apelou para o jogo de cintura. Primeiro, formou-se em administracdo de empresas.
Depois, embarcou para a Italia para estudar no famoso Italian Culinary Institute for Foreign Professionals (ICIF). Ao retornar, Ana
provou aos pais que sangue novo na cozinha pode ser a medida exata da ousadia nos pratos.

Outra chef da nova safra é Fabiana Agostini, 23 anos, que estagiou num dos mais restaurantes disputados do mundo, o espanhol El
Bulli. Agora, ela mistura a inventividade da culinaria espanhola com produtos tipicos brasileiros. “Criatividade é o tempero. O jovem
tem coragem de arriscar até para errar, algo que o chef tradicional ndo tem”, emenda. Felizmente, esses jovens estdo acertando a
méo.
ISTOE Independente. Gastronomia. Edic&o 1930. 18 nov. 09. Disponivel:
www.istoe.com.br/reportagens/4458.JOVENS CACAROLAS. (adaptado)

QUESTAO 01 +

O tema global do texto pode ser indicado por meio do
vocabuldrio selecionado pelo autor. Assinale a alternativa em
que ambas as palavras indicam o tema de que trata o texto.

A) clientela/ ricula

B) fogédo/ destino

C) gastronomia/ restaurante
D) juventude/ badalada

E) ousadia/ criatividade

QUESTAO 02 3
No texto, “jovens cacarolas” (no titulo) é o0 mesmo que

A) chefs de pouca idade
B) garotos descolados
C) ideias criativas

D) panelas novas

E) utensilios modernos
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QUESTAO 03 QUESTAO 08 3
Assinale as alternativas em que “chef(s)”, com a Releia o trecho:
especificagdo ao lado, aponta o tema do texto. — —
. Primeiro, formou-se em administracdo de empresas.
1. chefs garotdes Depois, embarcou para a Italia para estudar no famoso
2. chefs precoces Italian Culinary Institute for Foreign Professionals
3. renomado chef (ICIF). Ao retornar, Ana provou aos pais que sangue
4. chef tradicional novo na cozinha pode ser a medida exata da ousadia nos
5. chefs de vinte e poucos anos pratos
Os itens assinalados séo:
A) 1,263, ,:\0 séegginma de trés periodos foi organizada com base na
B) 1,2e5. ¢
C) 1,3e5. A) lugar.
D) 2,3e4. B) modo.
E) 2,3e5. C) tempo.
D) duavida.
OUESTAO 04 ! E) afirmacéo.
Ao retomar um ditado popular em “panela nova também faz =
comida boa”, a autora quer dizer que QUESTAO 09 ak

A) sb os mais velhos fazem as coisas bem feitas.

B) o0 sucesso ndo é exclusividade dos mais velhos.

C) as possibilidades de sucesso aumentam com a idade.

D) uma boa receita também pode ser feita em panela velha.

E) com utensilios de qualidade, até um jovem pode ser um
bom chef.

QUESTAO 05 +

No texto, uma palavra/ expressdo que vem associada a
juventude é

A) em alta.

B) descolada.

C) centros urbanos.
D) artimanha.

E) jogo de cintura.

QUESTAO 06 +

No texto, “acertar a mao” (Gltima frase do quarto paragrafo)
significa

A) atingir alguém.

B) bater com a méo.

C) machucar a méo.

D) mexer algo.

E) trabalhar bem.

QUESTAO 07 +

No trecho “o_rapaz voltou para o Brasil” (segundo
paragrafo), o termo destacado substitui

A) lan Pengelly.

B) renomado chef.
C) seu pai.

D) David Beckham.
E) Féabio Eustaquio.

O texto é construido com base numa ideia positiva, de
sucesso; mas, em um determinado trecho, a autora apresenta
algo que contrasta com essa ideia. Esse trecho é:

A)

B)

)

D)

E)

“A0 menos, nNos centros urbanos que contam com uma
boa variedade de restaurantes modernos”.

“Ha uma leva de chefs de vinte e poucos anos que estao
assumindo o fogdo de enderecos especializados em
cozinha contemporénea.”

“ele cativa a clientela com pratos como salada de pato,
racula, melancia, castanha de caju e molho tamarindo
agridoce.”

“Da pia para o fogdo — ou melhor, para a panela wok —,
foi um pulo.”

“a gastronomia assusta 0s pais, que temem a falta de
mercado para os filhos.”

QUESTAO 10 +

No texto “esses contratempos” refere-se

ao jogo de cintura.

a falta de mercado.

a preocupacdo dos pais.

as artimanhas da cozinha.
ao encantamento dos jovens.

QUESTAO 11 +

No trecho “Apesar _de encantar os jovens, a gastronomia
assusta os pais, que temem a falta de mercado para os filhos”,
a parte destacada poderia ser substituida, sem alteracdo do
sentido local, por

Além de encantar...
Conforme encanta...
Embora encante...

Na medida em que encanta...
Por que encanta...
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QUESTAO 12 +

No trecho “Para driblar esses contratampos, a chef Ana Luiza
Trajano, 28 anos, apelou para o jogo de cintura”, a palavra
destacada introduz uma ideia de

A) adicdo.
B) causa.
C) explicagéo.
D) finalidade.
E) oposicao.

QUESTAO 13 +

No fragmento “Fabio que teve seu primeiro contato com a
culinéria no quiosque de praia de seu pai, logo se interessou
pelo estilo diferente de cozinhar”, a palavra destacada
estabelece um sentido de

A) lugar.

B) tempo.

C) concluséo.
D) explicacéo.
E) consequéncia.

QUESTAO 14 +

Na oracédo “Um dos chefs ‘garotdes’ so aderiu a gastronomia
depois de vender sua moto”, a forma verbal destacada
mantém relacdo de concordancia com

A) “moto”.
B) ‘“gastronomia”.
C) *“garotdes”.

D) “chefs”.
E) “Um”.
QUESTAO 15
v

As virgulas que separam as idades dos personagens que
aparecem no texto servem para

A) destacar a informagdo mais importante nessa parte do
texto.

B) intercalar uma informacdo secundaria em uma
informac&o principal.

C) isolar termos assindéticos, isto €, sem articuladores no
texto.

D) marcar a informacdo do texto com certa ironia € humor.

E) separar o discurso da jornalista do discurso dos
entrevistados.

Texto 2:

Dez regras basicas para um bom atendimento

Por Rafael Mantesso

Em uma das Ultimas edi¢fes do Fantastico na TV, no fim do
ano passado, a neurocientista Suzana Herculano-Houzel
ensinou a chamar um gargom. Segundo ela, € preciso levantar
e balancar fortemente os bragos para que um garcom lhe veja.
Ainda bem que ela ndo é da area, por isso a besteira é
permitida.

Faca o seguinte: se for num restaurante em que vocé precise
balancar fortemente os bracos para ser atendido, ndo volte 1a
nunca mais. A funcdo de um bom garcom é ser atento ao
menor gesto seu. Ele tem obrigacdo de saber o quanto é chato
ficar com a médo levantada. Para quem acha que é preciso
plantar bananeira para chamar um gar¢om, aqui vao algumas
coisas basicas que um restaurante deve seguir. Sao pequenos
detalhes, faceis de gerenciar e que podem causar 0 maior
problema se ndo forem adotados.

()

O garcom €é um vendedor. Quando vamos a uma
concessionaria comprar um carro temos a impressdo de que o
vendedor é um piloto de férmula 1. Ele consegue falar com a
maior empolgacdo sobre como sdo especiais as velas e o
sistema de embreagem daquele carro. Ele tem obrigagdo de
saber. Uma equipe de garcons deve ser assim. Deve saber
exatamente como sdo preparados os pratos.

A frase “Vou perguntar ao Chef” é lamentavel. Da mesma
maneira, quando os clientes perguntam “Qual é melhor” e o
gargom responde “Tudo é bom”, significa que ele ndo come
no restaurante. Entdo, por que o cliente deveria fazé-lo? Os
clientes esperam sinceramente por um conselho da equipe que
deveria conhecer 0s pratos e que esta experiéncia seja passada
a eles.

()

Disponivel em http://webinsider.uol.com.br/2009/01/09/dez-
regras-basicas-para-um-bom-atendimento/ 09 de janeiro de
2009, 19:10. Acesso em 20 de fev. 2010. (Adaptado)
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QUESTAO 16 + QUESTAO 20 +

O dialogo com o leitor esta evidente, sobretudo, em:

A) “a neurocientista Suzana Herculano-Houzel ensinou a
chamar um gargcom”.

B) “Ainda bem que ela ndo é da éarea, por isso a besteira é
permitida.”

C) “Faca o seguinte: se for num restaurante em que vocé
precise balancar fortemente os bragos para ser atendido,
ndo volte 14 nunca mais”.

D) “Quando vamos a uma concessionaria comprar um carro
temos a impressdo de que o vendedor ¢ um piloto de
formula 1”.

E) Uma equipe de garcons deve ser assim. Deve saber
exatamente como sdo preparados 0s pratos.

QUESTAO 17 +

O trecho que introduz a fala de outra pessoa é

A) “no fim do ano passado”.

B) “Segundo ela”.

C) *“Ainda bem que ela ndo é da area”.
D) “Faga o seguinte”.

E) “Damesma maneira”.

QUESTAO 18 +

Em “Ele tem obrigacdo de saber” (paragrafo 3), o pronome
destacado refere-se

A) ao chef.

B) ao cliente.

C) ao garcom.

D) ao vendedor.

E) aum piloto de formula.

QUESTAO 19 +

Na questdo anterior, o verbo saber aparece sem
complemento, informacdo que, entretanto, o leitor pode
recuperar na leitura do texto. No trecho “Ele tem obrigacéo
de saber”, o complemento do verbo saber é

A) onde comprar um carro.

B) as caracteristicas do carro.

C) que o vendedor € um piloto de férmula 1.
D) que o vendedor fala com empolgacéo.

E) como sdo preparados os pratos.

A frase “Vou perguntar ao Chef”, de acordo com o texto, é
lamentéavel porque indica que

A) os clientes sdo muito exigentes.

B) o garcom ndo é bem aceito na empresa.

C) o restaurante ndo investe em treinamento.

D) os garcons precisam ter treinamento de chef.

E) o0 garcom ndo conhece as preferéncias dos clientes.
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QUESTAO 21

Antes de iniciar qualquer atividade na cozinha, o manipulador
deve cumprir normas de Higiene e Seguranca na Producédo
dos Alimentos.

Assinale com V a(s) afirmativas verdadeira(s) e com F a(s)
falsa(s).

(" )A Unica maneira segura de garantir por 5 dias que
produtos carneos cozidos se mantenham fora da zona de
temperatura de perigo, é manter o controle da
temperatura em 13° C nas prateleiras do refrigerador .

( )Um dos procedimentos seguros, para garantir que
alimentos proteicos se mantenham fora da zona de
temperatura frente a um perigo biol6gico, é manter o
controle através do uso de termbémetro.

() Os produtos carneos ap6s cocgdo adequada conseguem
se manter fora de perigo, quando armazenadas sob
refrigeracéo a 23°C por 5 dias.

( )Antes de armazenar sob refrigeragdo, os alimentos
prontos, devem ser protegidos com o uso de tampa e
guardados numa temperatura de 15° C.

(' ) Quando os alimentos sdo mantidos em temperatura de
refrigeracdo, 0s microrganismos sdo totalmente
eliminados.

A sequéncia correta de cima para baixo é:

A) V,VVFF;
B) F;FFRV;
C) VFFFRV;
D) V.V;FVF;
E) ViF,VIFF;

QUESTAO 22 *

O pré-preparo dos alimentos observa 0s seguintes
procedimentos:

E correto afirmar que:

A) desidratacdo, refrigeracdo e mistura;

B) limpeza, divisdo e liofilizaco;

C) amassar, dividir e misturar os alimentos;

D) refrigerar, descascar e misturar os alimentos;
E) limpeza, divisdo ou mistura e cocg¢éo.

QUESTAO 23

v

Numere a 2% coluna de acordo com a 12

1. Calormisto | ( )A cocgdo pode acontecer através de

liquido quente ou vapor ;

2. Calor seco ( )O alimento é dourado em pequena
quantidade de gordura, em seguida
acrescenta-se o liquido até ficar

macio;

3. Calorumido | ( )Consiste em transmitir calor de

forma indireta ao alimento.

A sequéncia correta é:

A) 2;3;1;
B) 3;2;1;
C) 2;1;3;
D) 1;2;3;
E) 3;1;2.

QUESTAO 24

Em relacéo aos cortes de batata, numere a 2°* coluna de acordo
coma1?

1. Bretonne ( )Cubosde1,2cm
2. Noisette () Bastdo de 3mmx 3 cm
3. Parmentier () Cubosde2cm
4. Brunoise ( )Boleadas de 1cm
5. Julienne () Cubos de 3mm

A sequéncia correta de cima para baixo é:

A) 2;3;1;4;5;

B) 3;2;1,5:4;

C) 2;1;54;3;

D) 3:5,1;2;4;

E) 3;1;2.4;5.

QUESTAO 25 *

Quanto aos Servigos de Alimentacdo, é correto afirmar que a
atividade de previsdo de compras deve estar correlacionada a:

A) Higiene e seguranca no trabalho, taxa de absenteismo dos
funcionarios e uso de cardapios planejados.

B) Falta de uniformidade e higiene adequada nas preparac@es
a serem servidas.

C) Cardéapios planejados, 0 consumo “per capita” bruto dos
alimentos, ndmero estimado de refeicOes oferecidas e
frequéncia de utilizagco de géneros.

D) Fardamento incompleto dos funcionarios.

E) Auséncia de vestiario e exames periodicos para atestar a
salde dos funcionarios.
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QUESTAO 26 *

O cutelo e a chaira sdo utensilios de cozinha que tém
respectivamente as seguintes utilidades.

A) Limpeza das carnes; proporcionar cortes diferentes em
carnes;

B) Cortar e fatiar paes; afiar facas

C) Desossar pecas de carne; aperfeicoar as pedras de afiacdo

D) Cortar as carnes nos 0ssos e juntas; aperfeicoar a lamina
da faca ou alisar suas irregularidades

E) Picar temperos; virar pecas de carne que possam ser
perfuradas.

QUESTAO 27 *

Entende-se por bateria de cozinha a série de utensilios e
panelas destinados ao pré-preparo, preparo, a armazenagem e
coccdo dos alimentos. Assinale a alternativa incorreta quanto
as caracteristicas necessarias a esses utensilios.

A) Nao provocar toxicidade nos alimentos.

B) Resistir a choques mecanicos, térmicos e ao uso
continuo.

C) Serem féceis de limpar e resistir a acdo de desinfetantes,
detergentes e acidos.

D) Serem bons condutores de calor.

E) Na&o serem duraveis, por serem descartaveis.

QUESTAO 28 *

A salamandra e 0 mandoline sdo empregados para:

A) fritura em imersdo; escorredor para massas.

B) picar ingredientes secos; coar fundos e sopas.

C) gratinar o alimento; fatiar os alimentos em espessuras
diversas.

D) bater massas e cremes; misturar produtos menos densos.

E) ideal para picar e moer; misturar produtos menos densos.

QUESTAO 29

Com relacdo ao preparo de caldos e molhos bésicos, assinale a
alternativa incorreta:

A) Em caldos de cozimento claro séo utilizados em geral
0ss0s bovinos ou de aves, além de legumes para
aromatizar.

B) Em caldos de cozimento escuro ao contrario dos claros, os
0Ss0S €& a guarnicdo aromatica sdo previamente
fermentados e depois fervidos.

C) No fumet de peixe sdo utilizados cabecas, rabos e espinhas
de peixes ndo gordurosos.

D) A clarificacdo de um caldo ou fumet é feita para se poder
obter uma gelatina ou um consome.

E) O molho demi-glace é uma redugdo do molho espanhol, ao
qual se adiciona vinho Madeira ou vinho do Porto.

QUESTAO 30 #

Numere a 22 coluna de acordo com a 1°

1. Molho Roux () Preparagdo para pincelar
carnes na grelha e desse
modo realcar-lhes o sabor.

2. Molho Barbecue () Molho emulsificado frio,
estavel (gemas, vinagre,
6leo).

3. Molho Béarnaise ( )Molho importante como
realgador para saladas,
empregando  azeite e
vinagre, podendo
acrescentar aromatizantes.

() Molho de emulsdo da gema
e manteiga clarificada;

5. Molhovinagrete ( )Molho  que  emprega

quantidades  iguais  de
farinha de trigo e manteiga.

4. Maionese

A sequéncia correta de cima para baixo é:

A) 2;3;1;4;5;
B) 3:;2;1,5:4;
C) 2;4,5;3;1;
D) 3:;5;1;2;4;
E) 3;1;2.4;5.
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QUESTAO 34
QUESTAO 31 * *

Sobre a técnica da marinada, qual a alternativas é incorreta.
A) As marinadas geralmente contém o6leo, fermento, sal e
especiarias.

Marinada crua, em geral, é utilizada para aves ou pegas
de carne de animais jovens com a funcdo de aromatizar.

Marinada instantanea, em geral, é utilizada para pegas
pequenas de carne, aves, peixes, crustaceos ou verduras.

Marinada cozida é utilizada para amaciar e aromatizar
pedacos grandes de carne, de animais velhos ou carnes
de caca com sabor pronunciado.

Os tempos da marinada variam de acordo com a textura
do alimento.

B)
C)

D)

E)

QUESTAO 32

(
(

Com relagdo as sopas é incorreto afirmar que:

Em relacdo a realizacdo de eventos, assinale com V a(s)
afirmativa(s) verdadeira(s) e com F a(s) falsa(s).

) O evento requer para sua realizagdo, apenas talento e boa
vontade de sua brigada.

)Né&o é importante que o profissional responsavel pela
realizacdo do evento faga um levantamento das exigéncias
e expectativas do cliente.

)Para a realizacdo de um evento ndo é necessario a
preocupacdo quanto ao local de realizagdo, divisdo de
tarefas e ordem geradas a partir de um check list.

) O brunch é normalmente servido das 10h as 15h, onde n&o
é servida uma grande refeicdo completa.

) O servico de buffets ndo precisa se adaptar a clientela e
nem a sazonalidade dos produtos para ndo dificultar a
realizacdo do evento.

A sequéncia correta de cima para baixo é:

A) as sopas se dividem em dois grandes grupos: sopas claras A) V:V:VFF:
e sopas ligadas. A/
x R . L B) F;F;F;V;F;
B) as sopas claras ndo contém qualquer tipo de ligagdo ou C) V:EFFV:
espessante. y . D) ViVFFV;
C) nas sopas cremosas podem ser adicionados creme de leite E) VF:V:EF;
e iogurte no final da preparacdo para que nao talhem. T
D) Gazpacho é uma sopa a base de verduras cruas. —
E) Bisque é uma sopa francesa que utiliza como base carnes QUESTAO 35
€ wsceras de crustaceos, guarnicdo aromatica, vinho ou Quanto aos sanduiches e hors d’oeuvre, assinale com V a(s)
conhaque afirmativa(s) verdadeira(s) e com F a(s) falsa(s).
— (' ) Os sanduiches podem ser servidos abertos ou fechados,
QUESTAO 33 1 quentes ou frios.
Sobre carne de caca, analise as afirmativas. () Qualquer recheio e guarnicéo estéo liberados para compor
' um sanduiche.
1. Os mamiferos mais procurados como caca, também, ( )Os san(_juiches podem ser pequenos para serem servjdos
podem pertencer ao grupo das carnes vermelhas. como tira-gosto, ou grandes o suficiente para servirem
2. O grupo considerado de caca inclui capivara, veado, como prato principal. _
cutia, javali, paca, lebre e queixada. () De modo geral, os hors d’oeuvre devem ser servidos em
3. As carnes de caga ndo sdo obrigadas a serem porgdo com quantidade generosa. o
inspecionadas por 6rgéos fiscalizadores obrigatorios. () A expressdo hors d’oeuvre é francesa e significa fora da
4. As carnes de caga ndo necessitam de conservagdo sob alimentagao.
refrigeracéo, pois séo bastante ricas em conservantes ) ) )
naturais. A sequéncia correta de cima para baixo é:
5. A carne de cotia é considerada uma das mais saborosas,
macias e suculentas. A) VV,ViFF;
B) FFFVF,
Estdo corretas apenas: C) VIFFFRV;
D) VIVIEFRV;
A) 1,2e3. E) VIFVIFV.
B) 1e3.
C) 2eb5.
D) 1,2e5.
E) 4eb.
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QUESTAO 36

v

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta de
todos os procedimentos para a elaboracdo de uma terrine de
foie gras.

A) Selegdo de matéria-prima, temperar, fornear e
refrigeracdo por 6h, servir.

B) Selegdo da matéria-prima, limpeza, picar, temperar,
montar em forma, fornear, esfriar e levar a refrigeragao
por 24 a 48h, servir.

C) Limpeza, picar, fornear, esfriar e servir, apenas.

D) Limpeza, selecdo da matéria-prima, temperar,
refrigeracdo por 2h e servir.

E) Picar, temperar, refrigeracdo por 24h, servir, apenas.

QUESTAO 37

v

Quanto a condi¢do de aplicacdo de acabamento decorativo,
numere a 2% coluna de acordo com a 1°

1. Base de peixe. () DecoragBes com emprego
de escultura em frutas e
legumes podem ajudar.

2. Gengibre, cebolinha, ( )Rodelas de limdo e

daikon e pepino. salsinha picada sdo
guarnicdes cléassicas
empregadas em pratos.

3. Buffets, coqueteis, ( )Os peixes inteiros cozidos

eventos promovidos a vapor ou fritos nas

na éarea de alimentos cozinhas  japonesa e

e bebidas. chinesa geralmente séo
decorados.

A sequéncia correta de cima para baixo é:

A) 3;1;2;
B) 1;3;2;
C) 3;2;1;
D) 2;3;1;
E) 2;1;3.

QUESTAO 38

Quanto as fungdes dos profissionais que compdem a brigada de
cozinha, numere a 2* coluna de acordo com a 1?

1. Chef de cozinha.

2. Chef saucier.

3. Chef entremetier.

4. Chef garde-manger.

5. Chef patissier.

() Responsavel por preparagdo
de hors d’oeuvre e tira-
gostos frios, saladas, além de
ser responsavel pelas
provisdes da despensa.

( )Responsavel  por  hors
d’oeuvre e tira-gostos
quentes, sopas, macarréo,
quiches, suflés.

( )Responsavel por  doces,
tortas e sobremesas.

() Responsavel por todas as
operages da  cozinha,
incluindo pedidos,
supervisao de todas as areas
e 0 desenvolvimento dos
pratos do menu.

() Responsavel por todos os
sautés e seus molhos.

A sequéncia correta de cima para baixo é:

A) 5;3:4;1;2;
B) 4:1;3;2;5;
C) 3;4,5:2;1;
D) 2;4;3;1;5;
E) 4;3;5;1;2.

QUESTAO 39

Com relagdo as massas, € incorreto afirmar:

A) As massas sdo originarias da China, mas foi através da
Italia que tiveram sua expansdo sob diferentes formas de
apresentacdo em cortes ou em recheios.

B) As massas sdo constituidas de ingredientes baratos e faceis
de armazenar: farinha de trigo e ovos.

C) As massas coloridas estdo em alta quanto ao consumo, €
sdo obtida através da adicdo de espinafre, ervas finas,

beterraba, cenoura.

D) O macarrdo fresco caseiro, de forma geral, pode ser
armazenado por até 15 dias, em temperatura ambiente.
E) As massas na China e Japdo sdo tdo populares quanto o

arroz.
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QUESTAO 40

Com relagdo as massas laminadas, € correto afirmar:

A)

B)

)

D)

E)

Ao fazer uma massa folhada, a quantidade de dobras nédo
é importante para o resultado final.

O controle da temperatura do ambiente para produzir
massas laminadas e delicadas ndo é um parametro
essencial para obtencdo de um melhor resultado.

A massa folhada tem uma estrutura formada por uma
grande quantidade de camadas, que alternam gordura e
massa, em suas diversas dobras.

Essa massa é bastante empregada para producdo de
croissant, vol-au-vent, petit four e suflé.

N&o é obrigatério o uso de gordura e fermento na
producdo de massas laminadas.
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