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1 - Este caderno contém as questdes da PROVA OBJETIVA.

2 - Ao receber a Folha de Respostas da PROVA OBJETIVA:
o confira seu home, nimero de inscricdo e o cargo;
e assine, A TINTA, no espaco préprio indicado.

ATENCAO:
FOLHA DE RESPOSTA SEM ASSINATURA NAO TEM VALIDADE.

3 - Ao transferir as respostas para a Folha de Respostas:
A B C D
"ML IC]  , yse apenas caneta esferografica azul ou preta;

B C D e preencha, sem forcar o papel, toda a area reservada a letra correspondente a resposta

A
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solicitada em cada questao;
B oCommrCo *assinale somente uma alternativa em cada questdo. Sua resposta NAO serd
computada, se houver marcacdo de mais de uma alternativa, questdes ndo assinaladas
A B C D

OO = ou questdes rasuradas.

NAO DEIXE NENHUMA QUESTAO SEM RESPOSTA.
A Folha de Resposta da PROVA OBJETIVA néao deve ser dobrada, amassada ou rasurada.
CUIDE BEM DELA. ELA E A SUA PROVA.
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OBJETIVA [...] bem como as orientacdes e instru¢cdes expedidas pela Fundep [..] deverdo ser
rigorosamente observadas e seguidas pelo candidato (subitem 12.2.23). [...] ndo sera permitido ao
candidato se ausentar em definitivo [...] decorridas 2 (duas) horas do inicio das provas (subitem 12.2.5). Os
trés ultimos candidatos deverdo permanecer na sala [...] assinatura do relatério [...] (subitem 12.2.7).
Podera ainda ser eliminado [...] deixar de entregar a Folha de Resposta da Prova Objetiva [...] (Subitem
12.2.27 ).
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ATENCAO
Sr.(a) Candidato(a)

Antes de comecar a fazer a prova, confira se este caderno
contém, ao todo, 80 (oitenta) questdes objetivas — cada uma
constituida de 4 (quatro) alternativas — assim distribuidas: 12
(doze) questbes de Portugués, 8 (oito) questdes de
Legislacdo e 60 (sessenta) questdes de Conhecimentos

Especificos, todas perfeitamente legiveis.

Havendo algum problema, informe imediatamente ao aplicador

de provas para que ele tome as providéncias necessarias.

Caso V.Sa. nédo observe essa recomendacdo, ndo lhe cabera

gualguer reclamacao ou recurso posteriores.




Portugués

Instrucdo: Com base na interpretacao do texto a seguir, responda as questdes de 1 a 6.

Precisamos hackear a sala de aula

Das varias mudancgas tecnoldgicas que se consolidaram no século 20 — radio,
cinema, televiséo ... —, os computadores e a internet trouxeram uma quebra de paradigma
essencial: pela primeira vez, uma ferramenta chegou ndo apenas para dizer o que as
pessoas podem fazer, mas também com instrucbes para sua prépria criacdo e com a
possibilidade de constante reprogramacao.

Dentro desse novo contexto, temos um numero cada vez maior de
relacionamentos mediados por software. Trato das situacdes explicitas, a exemplo das
redes sociais, até as menos Obvias, como quando atravessamos a rua no semaforo.
Diante dessa realidade, autores como o tedrico de comunicacdo americano Douglas
Rushkoff acreditam que as tecnologias digitais darédo forma ao mundo com e sem nossa
cooperacao explicita. Como ele disse no titulo do seu livro, a questdo €: "programe ou
seja programado”.

O objetivo da escola é dar ao estudante os instrumentos possiveis para 0 seu
pleno desenvolvimento como agente ativo na sociedade. Se as instituicdes de ensino
assumirem isso como regra e notarem o desenvolvimento do mundo atual, fica clara a
vantagem de colocar a programacao como parte do curriculo escolar.

Para entender além da imediatista — e superficial — preparagao para o mercado de
trabalho, € fundamental que as chamadas aulas de informatica facam que o aluno
perceba a importancia dos cddigos. Sao eles que criam as estruturas invisiveis do mundo
contemporaneo. Os novos estudantes precisam ter essa percepcao. S6 assim eles terao
0 poder de escrever sua propria versao da realidade — e vé-la nos varios dispositivos
utilizados no dia a dia.

Mas é importante ressaltar: para que isso aconteca, ndo basta apenas 0 ensino
de programacdo e de escrita de coédigo. Precisamos de novos arranjos sociais.
Precisamos, com urgéncia, hackear a escola!

E completamente possivel se levarmos em consideracdo iniciativas bem-
sucedidas no Brasil, como o projeto N.A.V.E (Nucleo Avan¢gado em Educagéo) que, numa
parceria entre o Instituto Oi Futuro e o C.E.S.A.R (Centro de Estudos e Sistemas
Avancados do Recife), vem ensinando programac¢ado por meio da criacdo de jogos em
duas escolas publicas no Recife e Rio de Janeiro. Nao a toa, todas possuem alta taxa de
aprovacao do Enem.

Estudantes que se divertem na escola aprendem mais e melhor. E com certeza,
depois da universidade, escreverdo suas realidades e de seus pares pelo mundo.

MABUSE, H. D. Precisamos hackear a sala de aula. S&o Paulo, Globo, n. 270, jan. 2014, p. 18.



Questéo 1

Considerando o0 texto, o0 significado da palavra destacada foi traduzido
INCORRETAMENTE em

A) “[...] os computadores e a internet trouxeram uma quebra de paradigma essencial
[...].” Padrao, modelo.

B) “...] temos um numero cada vez maior de relacionamentos mediados por software.”
Conjunto de programas e instrucoes.

C) “Mas € importante ressaltar [...].” Destacar, salientar.

D) “E com certeza, depois da universidade, escreverao suas realidades e de seus pares
pelo mundo.” Colaboradores, subordinados.

Questéao 2

Segundo o autor, as tecnologias digitais diferem de outras tecnologias principalmente
porque

A) evidenciam a importancia dos cédigos na dinamica da sociedade contemporanea aos
USUArios.

B) permitem aos usuarios interferir ativa e criativamente em seu funcionamento.
C) tornam os processos de ensino e de aprendizagem mais divertidos e eficazes.

D) possibilitam relacionamentos mediados implicitamente por software.

Questéo 3

Releia: “Programe ou seja programado.”

Assinale a alternativa que, no texto, se relaciona ao sentido das opcdes em oposicao na
passagem acima.

A) Criar as estruturas invisiveis do mundo / escrever a propria versao da realidade.

B) Incluir-se no mercado de trabalho / ser excluido do mundo produtivo.

C) Ser agente ativo das tecnologias digitais / ser usuario passivo das tecnologias digitais.

D) Ter bons resultados no Enem / ser apenas usuario de codigos invisiveis.



Questéao 4

Releia: “Precisamos, com urgéncia, hackear a escola.”

No texto, a expressao “hackear a escola” significa

A) delegar aos alunos a responsabilidade por seu proprio aprendizado.
B) destruir o sistema de ensino tradicional e seus métodos obsoletos.

C) modernizar 0os equipamentos e programas de computacéo das escolas.

D) transformar, a partir de mudancas internas, a escola tradicional.

Questao 5

O objetivo basico do texto é

A) defender a inclusdo do ensino de programagao computacional na escola.
B) evidenciar o papel dos cédigos na geracdo das tecnologias atuais.
C) mostrar a importancia da informatica para a inclusdo no mercado de trabalho.

D) provar a importancia das redes sociais nas relagdes sociais contemporaneas.

Questédo 6

Quanto ao género, o texto apresentado classifica-se como
A) artigo de opiniéo.

B) editorial.

C) noticia.

D) resenha.



Questéao 7

Entre os recursos abaixo, identifique aqueles usados pelo autor para comprovar seu ponto
de vista.

l. InterpelagGes ao leitor.

Il. Apresentacao de exemplo.

lll. Citagéo de especialista.

IV. Defesa das redes socialis.

Estao CORRETOS apenas 0s recursos

A) lelll.
B) lell.
C) llelll.
D) lll e IV.

Questéo 8

Assinale a alternativa em que o sentido dos conetivos em negrito na passagem citada foi
indicado INCORRETAMENTE, nos parénteses.

A) “[...] pela primeira vez, uma ferramenta chegou ndo apenas para dizer o que as
pessoas podem fazer, mas também com instru¢des para sua propria criagdo e com a
possibilidade de constante reprogramacao.” (Adi¢ao).

B) “Como ele disse no titulo do seu livro, a questdo é: "programe ou seja programado".
(Comparacao).

C) “Se as instituicbes de ensino assumirem iSsO como regra € notarem o0
desenvolvimento do mundo atual, fica clara a vantagem de colocar a programacao
como parte do curriculo escolar.” (Condi¢ao).

D) “Mas é importante ressaltar: para que isso aconte¢a, ndo basta apenas o ensino de
programacao e de escrita de codigo.” (Finalidade).



Questéao 9

De acordo com a norma padrao, a lacuna da frase deve ser preenchida, obrigatoriamente,
com a forma singular do verbo entre parénteses em

A) A maioria das escolas o ensino de programacdo no curriculo.
(INCLUIR).

B) Cerca de dez escolas do projeto de incluséo digital. (PARTICIPAR).

C) Mais de uma escola bons resultados no Enem. (OBTER).

D) Nao apenas algumas experiéncias bem-sucedidas. (BASTAR).

Questéo 10

De acordo com a norma padrdo, assinale a alternativa em que as palavras completam
CORRETAMENTE as lacunas das frases a seguir:

I. Nem sempre compreendemos os varios dispositivos nos utilizamos no dia a
dia.

Il. Atualmente, a maioria das escolas h& salas de informatica s6 ensinam o
béasico.

lll. Falou com o diretor, decisédo dependia a mudanca no horério das aulas.

V. S&o muitas as mudancas a escola precisa fazer para se tornar mais dinamica.

A) que — em que — cuja — de que.
B) os quais — que — de cuja a — as quais.
C) com que — nas quais — que — as quais.

D) de que — onde — de cuja — que.



Questéo 11

Leia o seguinte trecho:

N&o posso |lhe atender agora, meu chapa. Estou lotado de pedidos e tem mais de dez
clientes na tua frente.

Reescritas na norma padréo, as frases acima devem ficar com a seguinte redacgéo:

A) Néao |Ihe posso atender agora, meu caro. Estou cheio de pedidos e tem mais de dez
clientes na tua frente.

B) Néo te posso atender agora, meu amigo. Estou com pedidos demais e mais de dez
clientes na sua frente.

C) Nao posso atendé-lo agora, meu amigo. Estou com muitos pedidos, e ha mais de dez
clientes na sua frente.

D) Nao posso atender vocé agora, meu chapa. Tem muitos pedidos e sdo mais de dez
clientes na tua frente.

Questéo 12

Assinale a alternativa em que todas as palavras da frase estdo grafadas
CORRETAMENTE.

A) N&o esperava que ele acendesse a esse cargo em tao pouco tempo.

B) Foi falta de bom senso mandar concertar um aparelho tdo antigo.

C) Nao foi possivel fazer a recisdo do contrato antes que o prazo legal expirasse.

D) Depois da sentenca, o perigo de extradicdo era iminente.



Legislacao

Questao 13

Segundo o que dispde a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional, os sistemas de
ensino deverdo manter cursos e exames supletivos para jovens e adultos que nao
puderam efetuar os estudos em idade regular.

Ainda segundo o que dispde a citada lei, os referidos exames supletivos deverdao se
realizar

A) apenas no nivel de conclusdo no ensino fundamental para maiores de 15 anos.
B) apenas no nivel de conclusdo do ensino médio para os maiores de 18 anos.
C) apenas no nivel de concluséo do ensino médio para os maiores de 21 anos.

D) no nivel de conclusdo do ensino fundamental para os maiores de 15 anos, e, no nivel
de conclusdo do ensino médio, para os maiores de 18 anos.
Questao 14

Conforme o que prevé a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, o ensino € livre
a iniciativa privada, desde que observados determinados requisitos, entre os quais NAO
se inclui

A) autorizacdo de funcionamento e avaliacao de qualidade pelo Poder Publico.

B) capacidade de autofinanciamento, ressalvada a destinacdo de recursos publicos a
escolas comunitarias, confessionais ou filantropicas nos termos da Constituicao.

C) atuacao prioritaria no ensino fundamental e na educacéo infantil e oferta de vagas
para criangas especiais.

D) cumprimento das normas gerais da educacdo nacional e do respectivo sistema de
ensino.

Questéo 15

E CORRETO afirmar, segundo o que dispde a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo
Nacional, que as instituicbes de educacéo superior criadas e mantidas pela iniciativa
privada

A) integram o sistema federal de ensino.

B) integram o sistema de ensino dos Estados e do Distrito Federal.

C) integram o sistema municipal de ensino.

D) né&o integram nenhum sistema de ensino.



Questéao 16

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional prevé as hipdteses que tornam
facultativa para o aluno a pratica de educacéo fisica na educacgéo basica.

Entre essas hipoteses, NAO se inclui o fato de

A) o aluno ser maior de 30 anos de idade.
B) o aluno ter prole.
C) o aluno cumprir jornada de trabalho igual ou superior a seis horas.

D) o aluno frequentar regularmente academia de ginastica.

Questéao 17

Analise as seguintes afirmativas.

|. Participar de movimentos e estudos que se relacionem com a melhoria do exercicio
de suas func¢des, tendo por escopo a realizacdo do bem comum.

Il. Apresentar-se ao trabalho com vestimentas adequadas ao exercicio da funcao.

Considerada a disciplina do Codigo de Etica Profissional do Servidor Publico do Poder
Executivo Federal, ¢ CORRETO afirmar que

A) as duas afirmativas constituem deveres fundamentais do servidor publico.
B) apenas a afirmativa | constitui dever fundamental do servidor publico.
C) apenas a afirmativa Il constitui dever fundamental do servidor publico federal.

D) nenhuma das duas afirmativas constitui dever fundamental do servidor publico.

Questao 18

E CORRETO afirmar que a Comissao de Etica prevista no Cadigo de Etica Profissional do
Servidor Publico Civil do Poder Executivo

A) nao tem poder de aplicar pena ao servidor publico.
B) so pode aplicar ao servidor publico a pena de censura.

C) pode aplicar ao servidor publico todas as penas previstas no regime disciplinar
previsto no Estatuto do Servidor Publico Federal.

D) pode aplicar ao servidor publico as penas de censura, multa, suspensao e demissao,
exclusivamente.

10



Questéo 19

Analise as seguintes afirmativas sobre o poder familiar, de acordo com o Estatuto da
Crianca e do Adolescente.

|. E exercido em igualdade de condicées pelo pai e pela mae.
Il. Sua perda ou suspenséao s6 pode ser decretada judicialmente.

lll. A falta ou caréncia de recursos materiais ndo constitui motivo suficiente para a perda
ou suspensao do patrio poder.

A partir da andlise, conclui-se que estio CORRETAS.

A) Il e lll apenas.
B) I e ll apenas.

C) I e lll apenas.
D) I, 1 elll.

Questéo 20

Conforme prevé o estatuto da Crianca e do Adolescente, o vinculo de adogéo se constitui
por

A) sentenca judicial.

B) ato particular registrado em cartorio.

C) documento contratual.

D) ato administrativo.

11



Conhecimentos Especificos

Questéao 21

Milhares de pessoas ficam doentes por comerem alimentos contaminados. Devido a isso,
temos que cumprir as regras da vigilancia sanitaria, para termos alimentos seguros.

Em relagdo as Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), € CORRETO afirmar que séo
provocadas

A) pelo consumo de alimentos com micrébios prejudiciais a saude, parasitas ou

B) por alimentos pesados, ricos em gorduras saturadas.

substancias toxicas estéo presentes no alimento.

C) por legumes e frutas higienizados com cloro.

D) pelo consumo de alimentos submetidos a baixas e altas temperaturas.

Questao 22

Associe a COLUNA | de acordo com a COLUNA Il relacionando as boas praticas.

1.

4.

COLUNA |

Evitar a ocorréncia de doencas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados.

Praticas de higiene que devem ser exercidas
pelos manipuladores englobando a escolha e
a compra dos produtos a serem utilizados no
preparo do alimento até a venda ao
consumidor final.

Os parasitas, as substancias téxicas e o0s
micrébios prejudiciais a saude entram em
contato com o alimento durante a manipulacao
e 0 preparo.

Agentes contaminantes que podem se
multiplicar rapidamente e causar doencas.

(
(
(
(

COLUNA I
Contaminacéao.

Micrabios.

Objetivo das boas praticas.

Boas praticas.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) 3241
B) 423 1.
C) 4312,
D)3412.

12



Questéao 23

Em relacéo aos microbios, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Existem mais micrébios em uma mao suja do que pessoas em todo o planeta.

B) Amebas, giardia e vermes sdo micrébios que podem causar doencas veiculadas por
alimentos.

C) Os micrébios sdo microorganismos conhecidos como virus, fungos e bactérias.

D) Os microbios podem ser Uteis, utilizados no processo de fermentacdo para a
fabricacéo de bebidas, iogurtes e queijos.

Questao 24

Em relacdo a multiplicacdo de micrébios nos alimentos, assinale a alternativa
INCORRETA.

A) Macarrao cru € de facil contaminac&o por microbios devido a suas caracteristicas.
B) Quando encontram condic¢8es ideais, os microbios se multiplicam rapidamente.

C) Os microbios prejudiciais a saude podem se multiplicar entre 5°C e 60°C, chamada
zona de perigo

D) Carne, iogurte e presuntos sdo suscetiveis a contaminacdo e sdo conhecidos como
alimentos pereciveis devidos as suas caracteristicas.

Questéao 25

7

O manipulador de alimentos é a pessoa que lava, descasca, rala, cozinha, ou seja,
prepara os alimentos. Devido a isso, deve ter varios cuidados com a higiene.

Assinale a alternativa que apresenta a pratica CORRETA a ser adotada pelo manipulador
de alimentos.

A) Usar cabelos presos e cobertos com redes ou toucas, porque cabelos caem
raramente e ndo possuem contaminantes.

B) O uniforme pode ser usado em qualquer local, porque o uniforme pode servir de
transporte de microbios patogénicos para o interior da area de preparo de alimentos.

C) Estar sempre limpo e tomar banho diariamente porque ha micrébios espalhados por
todo o corpo.

D) Usar brincos, aliangas e outros adornos por que os adornos podem acumular sujeiras
e ainda podem cair sobre os alimentos.

13



Questéao 26

As maos sdo um dos maiores transportes de contaminantes e devem se higienizadas
corretamente.

S&o procedimentos adequados para a higiene das maos, EXCETO:

A) Utilizar agua corrente para lavar as maos.
B) Secar bem as méaos com toalhas de pano.

C) Esfregar a palma e o dorso das maos com sabonete liquido, inclusive as unhas e os
espacos entre os dedos, por aproximadamente 15 segundos.

D) Enxaguar bem com agua corrente as maos, retirando todo o sabonete.

Questéo 27
Relacione as colunas abaixo de acordo com os cuidados necessarios a ser tomados com
ingrediente usados no preparo de alimentos.

Relacione a COLUNA I, que apresenta o que fazer com a COLUNA Il que apresenta o
porque fazer.

COLUNA | COLUNA I
1. Comprar ingredientes em () Embalagens ndo higienizadas antes
estabelecimentos limpos, organizados e de abrir podem contaminar 0s
confiaveis. alimentos.

2. Armazenar imediatamente os produtos ( ) Fornecedores também  devem
refrigerados e congelados e, depois, 0s atender a boas praticas.

nao pereciveis. _ L
( ) Para evitar contaminagdo, o0s

3. Limpar as embalagens antes de usar. alimentos devem ser
. acondicionados em local e
4. Nao usar ou comprar produtos com temperatura corretas.

embalagens danificadas.
( ) A embalagem é uma importante
protecdo dos alimentos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) 3241
B) 4231.
C)4312.
D) 3124

14



Questéao 28

Analise as seguintes afirmativas sobre como transportar alimentos e assinale com V as
verdadeiras e com F as falsas.

() Armazenar os alimentos a serem transportados em vasilhames abertos.

() Os veiculos utilizados para transporte devem ter cobertura para protecdo dos
vasilhames e devem estar limpos.

( ) Osvasilhames devem estar identificados apenas com o nome do alimento e a data
de validade.

( ) Se otransporte for demorado, devem ser utilizadas caixas térmicas apropriadas.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFV.

B) FVFV.

C) VFVF.

D) FFFV.

Questao 29

Em relacéo ao preparo com as regras corretas de higiene, assinale a INCORRETA.

A) Lavar as maos antes de preparar alimentos e depois de manipular alimentos crus.

B) O alimento deve ser bem cozido em altas temperaturas, de forma que todas as partes

do alimento atinjam, no minimo, a temperatura de 55°C.

C) Evitar contatos de alimentos crus e cozidos.

D) Alteracao da cor, cheiro ou sabor, formacédo de espuma ou fumaca sao indicativos de

necessidade de troca de éleos e gorduras.

15



Questéao 30
Assinale a alternativa em que é apresentada CORRETAMENTE o conceito de Manual de
Boas Praticas.

A) Documento que descreve passo a passo como executar as tarefas no
estabelecimento. E como uma ficha técnica que deve ser seguida rigorosamente para
que tudo saia bem. Destaca as etapas das tarefas e 0s responsaveis pela sua
execucao.

B) Documento que descreve o trabalho executado no estabelecimento e a forma correta
de fazé-lo. Nele pode ter informacdes gerais de como ¢€ feita a limpeza, controle de
pragas, da agua utilizada, procedimentos de higiene, controle de saude de
funcionarios, destino do lixo e producéo de alimentos seguros.

C) Documento que descreve o trabalho dos envolvidos na montagem de restaurantes
gue trabalham com alimentos fornecidos de maneira adequada.

D) Documento que descreve, passo a passo, a rotina que deve ser seguida durante toda
a limpeza da cozinha e do saléo.

Questéao 31
Em um jantar formal, quando temos convidados, temos que definir os lugares a mesa.

Assinale a alternativa em que se apresenta CORRETAMENTE o nome do responsavel
por indicar previamente os lugares dos convidados.

A) Anfitrido.
B) Maitre.
C) Mordomo.
D) Anfitria.

Questao 32

Segundo a etiqueta quem € a primeira pessoa a sentar- se a mesa €
A) a anfitria.

B) o anfitrido.

C) o convidado ilustre.

D) quem for mais rapido.

16



Questéao 33

De acordo com os padrfes de etigueta, & mesa, todos 0s assentos estdo ocupados
corretamente, EXCETO em:

A) O convidado de honra senta-se a direita da anfitria.

B) A convidada de honra senta-se a esquerda do anfitrido.

C) Os casais convidados séo separados em diagonal.

D) O casal de anfitrides senta-se frente a frente.

Questéao 34

Quando estiver em um restaurante, ao se passar para a sala de refeicbes o comensal

deve

A) levar os copos que utilizava no bar.

B) deixar os copos no bar, para que o garcom leve a mesa 0s que tiverem bebida.

C) acabar de beber e se dirigir a mesa.

D) dispensar a bebida e se dirigir a mesa.

Questéao 35

Analise as seguintes afirmativas sobre a rotatividade de assentos e etiqueta a mesa e
assinale com V as verdadeiras e com F as falsas.

(
(
(
(

)
)
)
)

Se vocé é convidado, deve esperar que seu lugar seja designado.
E compreensivel que os melhores lugares sejam dos anfitrides.
E amavel ceder os melhores lugares aos convidados.

Devem-se intercalar homens e mulheres e separar 0s casais (principalmente os
gue ja vivem juntos ha muito tempo).

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFV.
B) FVVF.
C) VFVV.
D) FVFF.
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Questéao 36

Assinale a alternativa que apresenta corretamente o método mais usual, guando um casal
gue esta sozinho e vai ocupar uma mesa deve se sentar.

A) Lado a lado.

B) Bem proximos, mas, sem contato visual direto.

C) O mais distante que for possivel, mas com bom contato auditivo.
D) Face a face ou em angulo reto.

Questéo 37

Quando se chega a um restaurante ou jantar e encontra-se pessoas conhecidas, deve-se
adotar o seguinte procedimento:

A) Parar e cumprimentar com aperto de méo.
B) Cumprimentar sem as méos, “en passant”.
C) Cumprimentar com beijo no rosto.

D) Ser discreto e ndo cumprimentar.

Questao 38

A alimentacdo pode ser considerada como importante fonte de informacfes sobre
determinado grupo humano, podendo revelar as mais diversas questdes de identidade de
uma comunidade.

Desta forma € CORRETO afirmar que a alimentacao

A) é uma forma de expressao cultural.
B) é puramente fisiologica.
C) é igual para todos, para atender as necessidades nutricionais.

D) nao é um fator que impede definir a identidade de uma sociedade.

Questao 39

O fast food e a globalizacdo séao fatores que massificam o modo de se alimentar no
mundo. Devido a isso, a identidade pode ser um atrativo turistico.

Sobre o fast food, assinale a alternativa CORRETA.

A) O fast food, valoriza a gastronomia regional.
B) O fast food, valoriza os produtos nativos.
C) O fast food, valoriza os métodos de coccao locais.
D) O fast food, prima por restaurante de rede.
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Questéao 40

Analise as seguintes afirmativas quanto a construcdo social do gosto e forma de
expressdo de uma identidade e assinale com V as verdadeiras e com F as falsas.

() Os padrdes sociais priorizam, valorizam ou excluem determinados alimentos.

() Convencgdes sociais como status social e modismos também influenciam o gosto
alimentar.

() A escolha de alimentos nao se reflete no poder aquisitivo.

() Refeicdes rapidas e praticas demonstram o modo de vida de sociedades
medievais.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFV.
B) FVVF.
C) VEV V.
D) VVFF.

Questéao 41

No turismo gastrondmico, 0 momento da alimentagcdo representa o contato com o outro,
com uma nova cultura, uma nova identidade.

Sobre essa afirmativa € CORRETO afirmar que

A) a gastronomia internacional traz o conforto necessario.
B) a gastronomia regional torna-se um diferencial.
C) a gastronomia contemporanea € a experiéncia mais desejada.

D) os pratos muito gordurosos podem comprometer a experiéncia.
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Questéo 42

Relacione as colunas de acordo com 0s conceitos da capacitacdo de manipuladores de
alimentos.

COLUNA | COLUNA I

1. Higienizagao. () Procedimento usado para evitar uma nova
contaminagao.

2. Esterilizacao. , L ) .
( ) E o mesmo que sanificacdo ou desinfeccao.

3. Antissepsia. R_efere-se a pele ou a mucosa dos seres
VivOos.
4. Assepsia. ( ) Processo que elimina todos  os

contaminantes.

( ) Processo que inclui limpeza (lavagem) e
sanificacao (desinfecgéo).

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) 3241,
B) 423 1.
C)4321.
D) 3412

Questao 43

Produtos quimicos usados na lavagem e desinfeccdo de ambientes, genericamente
representados por detergentes e sanificantes, com fabricacdo e comercializacéo
regulados pela Anvisa séo:

A) Saponificantes.

B) Saneantes.

C) Quelantes.

D) Enxaguantes.

Questdao 44
Substéncias quimicas, cuja funcéo é a remocao de residuos aderidos a superficies com
tipo especifico para cada tipo de residuo, sédo
A) detergentes.
B) sabao.
C) flanela.
D) é&cido cloridrico.
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Questéao 45

Dentre os procedimento de higienizacdo, cada material ou superficie tem uma maneira
adequada de higienizacdo. Porém qualquer superficie higienizada por métodos manuais
OuU mecanicos passam por cinco fazes.

Sao elas:

A) Lavagem, enxague, sanificacdo e segunda lavagem e secagem.
B) Remocéo de residuos, sanificacdo, lavagem, enxague e secagem.
C) Lavagem, enxague, segunda lavagem, sanificacdo e secagem.

D) Remocéo de residuos, lavagem, enxague, sanificacdo e segundo enxague.

Questao 46

Quanto a higiene das caixas de gordura, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Recolher 60% da gordura com p& adequada.
B) Esfregar com vassoura ou escova.
C) Enxaguar com agua.

D) A vassoura ou escova utilizada na limpeza deve ser exclusiva para esse fim.

Questao 47

Retirar o excesso de residuos, usar esponja para lavar com agua e detergente neutro,
enxaguar, se possivel, com agua morna, pulverizar ou deixar de molho em &lcool 70% ou
produto especifico, de acordo com orientacdes do fabricante, verificar a necessidade de
enxague, de acordo com as orientacdes do fabricante do produto especifico, escorrer,
deixar secar ao natural e guardar em local limpo e organizado é o método correto de
higienizagéo de

A) equipamento.

B) ralos.

C) utensilios.

D) bancadas.

Questéo 48

Para uma higienizacéo correta da cozinha, € recomendavel iniciar a limpeza

A) pelo piso terminando nos lugares mais altos.
B) nos lugares mais altos terminando pelo piso.
C) nos balcdes e bancadas.
D) nos ralos.
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Questéao 49

Sobre a diluicdo de produtos de limpeza, assinale a alternativa INCORRETA.

A) Respeitar a concentracao estabelecida pelo fabricante.
B) Colocar 4gua no produto de limpeza.
C) Colocar o produto de limpeza na agua.

D) Nunca colocar 4gua no produto de limpeza.

Questao 50

Na condicdo de POP, a higienizacdo de superficies, equipamentos e moveis deve ser
gerenciado. Os principais itens a serem controlados dizem respeito a

A) fiscalizacao de pessoal, a regras de APPC e ao controle de pragas.
B) aquisicao de cloro ativo, a liberacao de flanelas e panos, ao controle de misturas.
C) fiscalizacdo de processos, a compra de vassouras, a limpeza de ralos.

D) aquisicdo de saneantes, a disponibilidade de produtos e utensilios de higienizacéo, e
a procedimentos de higienizacao propriamente ditos.

Questéao 51
O fator de correcéo é

A) arelacdo entre o peso bruto € o peso limpo do alimento.
B) o fator que corrige os sabores dos alimentos.
C) o fator relacionado a hidratacédo dos alimentos.

D) o fator relacionado a perda de nutrientes dos alimentos.

Questéo 52

Ao comprarmos um filé-mignon bruto com 2.300g, apds a limpeza temos 1.800g. Sabendo

gue o fator de corre¢do para limpeza do filé-mignon corresponde ao peso limpo sobre o
peso bruto.

Qual o fator de corre¢éo para o filé-mignon?
A) 1,28.
B) 2,28.
C) 3,28.
D) 4,28.
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Questéao 53
Em 200g de filé-mignon cru, apés grelhado, ha perda e ele fica com
160 g. Logo, o indice de cocg¢do corresponde ao peso cru sobre o grelhado (cozido).

Qual o indice de coccao para o filé-mignon grelhado &

A) 3,25.
B) 2,25.
C) 1,25.
D) 2,26.

Questéao 54

Segundo as tabelas de fator de correcéo de limpeza e coccéo, o peixe Robalo tem fator
de correcédo igual a 1,42 e indice de cocc¢ao igual 1,20.

Para servir 200g de robalo limpo e grelhado no prato do cliente precisamos de quanto de
Robalo bruto?

A) 310,8g.
B) 32,8g.

C) 330,8g.
D) 340,8g.

Questéao 55

A principal preocupacdo de um dono de restaurante € garantir a qualidade dos produtos.

Dessa forma, assinale a alternativa que apresenta a mais importante caracteristica da
ficha técnica.

A) Padronizacédo do produto final.

B) Fator de correcao do produto final.
C) Tempero do produto final.

D) Cor do produto final.

Questéo 56

S&o objetivos de uma ficha técnica, EXCETO:

A) Precificacao.
B) Padronizacao.
C) Modo de preparo.
D) indice de hidratag&o.
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Questéao 57

Assinale a alternativa em que se apresente uma conceituacdo que equivale a
conceituacao de custo total.

A) Custo fixo.

B) Custo variado.

C) Soma do custo unitério de producdo com despesa fixa unitéria.

D) Custo unitario de producdo menos a despesa fixa unitéaria.

Questéao 58
Compdem o custo total, EXCETO:

A) Custos diretos que incidem sobre o produto.
B) Custos indiretos que incidem sobre o produto.
C) Despesas diretas e indiretas que incidem sobre o produto.

D) Despesas variaveis de venda como impostos e contribuicdes financeiras.

Questéao 59

O calculo do ponto de equilibrio deve ser perseguido mensalmente. Assinale a alternativa
em que é apresentada a causa de se realizar essa acao.

A) E o momento em que 0s custos variaveis foram pagos e se inicia a formac&o do lucro.
B) E o momento em que os custos fixos foram pagos e se inicia a formac&o do lucro.

C) E o momento em que os custos fixos e variaveis foram pagos e se inicia a formacao
do lucro.

D) E o momento em que os impostos foram todos quitados.

Questao 60

S&o caracteristicas do cardapio, EXCETO:

A) Estar dividido harmoniosamente de acordo com o tipo de preparo.

B) Apresentar precos de forma clara, e nunca rasurados ou sobrepostos.

C) Servir como veiculo publicitario, trazendo, dessa forma, lucros extras para o0
estabelecimento.

D) Visual adequado com a finalidade e decoragéo do estabelecimento.
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Questéo 61
Por que devemos levar a sazonalidade em consideracao para a elabora¢édo do cardapio?

A) Porque produtos enlatados tem maior durabilidade.

B) Porque produtos importados dependem muito da sazonalidade.

C) Porgue produtos do interior sdo mais frescos e gostosos.

D) Porque produtos da época sao mais baratos e tém mais qualidade.

Questéao 62

A sazonalidade interfere diretamente no cardapio e, inclusive, colabora para melhorar
lucratividade.

Estdo de acordo com a sazonalidade, EXCETO:

A) Estocar polpas de frutos para sucos pode ser vantajoso no periodo de entressafra.
B) Escolher vegetais folhosos da época.
C) Pescados que tem a pesca proibida na época de reproducéo devem ser substituidos.

D) O cardapio deve ser imutavel, para que o cliente sempre saiba o0 que vai encontrar no
restaurante.

Questéao 63
Assinale a alternativa em que é apresentado o conceito de hospitalidade.
A) Viajar e se hospedar por mais de um dia.

B) Receber bem, ser hospitaleiro, possuir estrutura e rede de servigos que visa atender a
demanda turistica e a demanda de lazer e de eventos.

C) Cardapio diferenciado para gastronomia hospitalar.

D) Viajar por lazer férias ou feriado.

Questéo 64

De acordo com o eixo cultural que delineia a hospitalidade por meio dos eixos de tempo e
espaco, é INCORRETO

A) recepcionar.
B) viajar.
C) alimentar.

D) entreter.
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Questéao 65

De acordo com a tipologia de restaurantes, um restaurante caracterizado por um grande
chef, que cria pratos personalizados, o sistema de servigos se baseia no “menu de
confianga” onde se come a sugestdo do chef, que espera e confere a opinido de sua
escolha. Nao importa a origem do prato (de que pais), mas se a comida for preparada por
um grande nome. O preco € alto, o publico visado € de alto poder aquisitivo. As pessoas
gue o buscam, procuram por status e diferenciacdo, pois esse tipo de restaurante é
considerado de "grife” (comida assinada).

Esse restaurante é

A) gastrondmico.
B) internacional.
C) classico.

D) tradicional.

Questao 66

Restaurantes encontrados nos grandes hotéis e locais badalados oferecem cardapio
conhecido internacionalmente. Nao incentivam a criatividade na culinaria, pois trabalham
pratos advindos da culinaria tipica de diversos paises. O preparo dos pratos deve ser o
mesmo em qualquer parte do mundo, pois o cliente, na maioria das vezes, busca por
sabores que ja conhece, gerando, assim, uma sensacdo de seguranca por parte do
cliente e de nostalgia de casa, pois nada muda. Ex: creme de aspargos, steak au poivre,
frango grelhado c/ batata ao vapor, etc.

De acordo com essa tipologia, esses restaurantes sao definidos como

A) especiais.
B) gastronémicos.
C) tradicionais.

D) internacionais.
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Questéo 67

O turismo acontece decorrente das mais variadas formas de atrativo para sua realizacao.
A necessidade de se alimentar € basica e indispenséavel, independente do tipo de atrativo
e, a0 mesmo tempo, a busca por novos sabores e cores acaba favorecendo a atividade
turistica.

De acordo com a interagdo entre gastronomia e turismo, € CORRETO afirmar que a
gastronomia

A) é um importante atrativo cultural para o turismo.
B) ndo é considerada um produto turistico.
C) é denominada patriménio material no turismo.

D) visa apenas saciar a fome do turista.

Questéao 68
A gastronomia brasileira pode ser identificada, EXCETO, por

A) influéncias indigenas, das quais foi herdado o habito alimentar da mandioca e seus
derivados.

B) influéncia africana no consumo de inhame e do dendé.
C) influéncia portuguesa através dos doces com ovos.

D) influéncia africana, no consumo de frituras, cozidos, sopas e refogados.

Questéao 69

Assinale a alternativa em que é apresentada a conceituacdo CORRETA de sous-vide.

A) Coccédo a vacuo a baixa temperatura, em que os alimentos sdo embalados a vacuo.
em sacos plastico de trés camadas, impermedaveis e hermeticamente fechados.

B) Coccao ao papillote em alta temperatura, em que os alimentos sdo envelopados em
papel manteiga.

C) Coccao em agua fervendo onde o alimento é embalado com papel laminado.

D) Coccéao através de microondas.
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Questéao 70

Alimentos ao natural, preparados e cozidos de maneira convencional, sdo divididos em
por¢cdes, acondicionados em embalagens descartaveis ou em recipientes adequados e
padronizados, resfriados e estocados em baixa temperatura (0°C a 3°C). Devem ser
regenerados antes do consumo.

O texto se refere ao método de coccdo contemporaneo conhecido como

A) cap cold.
B) conveccao.
C) cook-chill.

D) sous-vide.

Questao 71

Quanto ao conceito de hospitalidade, € CORRETO afirmar que estudos atuais destacam
gue hospitalidade

A) se limita a empresas que oferecem servigos de hospedagem
B) se limita a empresas que oferecem servi¢os de alimentos e bebidas
C) se limita a empresas que oferecem servi¢os de alimentos e bebidas e hospedagem.

D) ndo se limita a empresas que oferecem servicos de alimentos e bebidas e
hospedagem e que esse conceito esta fortemente ligado ao turismo, mas ndo se
prende a ele, sendo a hospitalidade ainda maior que este.

Questao 72

Assinale a alternativa em que se apresentam os tipos existentes de hospitalidade.

A) Doméstica, publica, comercial e virtual.
B) Domeéstica, publica, comercial e animal.
C) Inversa, publica, vendida e virtual.

D) Vegetal, publica, comercial e virtual.
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Questéao 73

Existem duas escolas tedricas sobre a hospitalidade, a europeia (principalmente francesa)
e a norte-americana, entre as duas existe um conflito de interesses.

Assinale a alternativa CORRETA em que se apresenta a causa desse conflito.

A) Escola francesa interessa-se pela hospitalidade doméstica; e publica e a americana,
pela comercial.

B) Escola francesa interessa-se pela hospitalidade comercial; e publica e a americana,
pela doméstica.

C) Escola francesa interessa-se pela hospitalidade comercial; e doméstica e a americana,
pela publica.

D) Escola francesa interessa-se pela hospitalidade comercial, e a americana, pela
publica e doméstica.

Questao 74

A relacéo existente entre gastronomia e turismo € muito estreita devido

A) ao ato de servir alimentos e bebidas n&o ser uma acéo hospitaleira.
B) ao ato de servir alimentos e bebidas ser simplesmente comercial.
C) ao ato de servir alimentos e bebidas ser uma acdo hospitaleira.

D) ao ato de servir alimentos e bebidas ser de alto risco sanitario.

Questéao 75

Relacionando gastronomia e turismo, € CORRETO afirmar que
A) turistas ndo viajam com o intuito de conhecer a gastronomia.
B) a gastronomia sempre € o maior motivador do turismo.

C) a gastronomia nunca € o maior motivador do turismo.

D) a gastronomia de um destino turistico constitui em um forte atrativo motivador do
turismo.
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Questéao 76

Séo todos métodos de coccdo em calor seco, EXCETO:

A) Grelhar.
B) Fritar.
C) Assar.

D) Brangquear.

Questéo 77

Sao todos métodos de cocgdo em calor Umido, EXCETO:

A) Refogar.
B) Estufar.
C) Assar.

D) Brasear.

Questéao 78

Analise as seguintes afirmativas quanto as técnicas ou métodos de coccdo assinale com
V as verdadeiras e com F as falsas.

A técnica e a coccao adequada sdo essenciais para o sucesso do prato.

Saltear é cozinhar em pouca gordura, sempre em movimento.

Frigir € cozinhar em muita gordura, por imersao.

N AN N /N
N N’ N NS

Ao grelhar, o calor vem de cima e néo é distribuido uniformemente.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) VVFV.
B) FVVF.
C) VFV V.
D) VVFF.
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Questéao 79
Relacione a COLUNA | que apresenta as técnicas de cocc¢do, com suas respectivas
caracteristicas na COLUNA II.

COLUNA | COLUNA I

1. Envolver pecas de carne com um elemento ( ) Saltear.
gorduroso.

. - () Lardear.
2. Introduzir um elemento gorduroso, utilizando

agulhas proprias em uma peca de carne, a fim () Fitar.
de Ihe conceder umidade.

3. Cozinhar com pouquissima gordura, sempre em ¢ ) Bardar.

movimento, em frigideiras proprias.

4. Cozinhar em 6leo por imerséo.
Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

A) 3241
B) 423 1.
C)4312.
D) 341 2.

Questao 80

Sao métodos de cocgdo contemporaneos, EXCETO:

A) Microondas.
B) Escalfar.
C) Forno Combinado.

D) Inducao halogénica.
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FOLHA DE RESPOSTAS

(RASCUNHO)
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AO TRANSFERIR ESSAS MARCACOES PARA A FOLHA DE RESPOSTAS, OBSERVE

AS INSTRUCOES ESPECIFICAS DADAS NA CAPA DA PROVA.

USE CANETA ESFEROGRAFICA AZUL OU PRETA.

33



'VYAOHd 3d ONY3AVD O YVHIA Ydvd
OYOVZIHOLNY AAHYVYNOV
OYON3ILY

34



