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INFORMACOES AO CANDIDATO

1.  Escreva seu nome e numero de CPF, de forma legivel, nos locais abaixo indicados:

NOME: N°. CPF:

2. Verifique se o CARGO e o CODIGO DE OPCAO, colocado acima, é o mesmo constante da sua FOLHA RESPOSTA.
Caso haja qualquer divergéncia, exija do Fiscal de Sala um caderno de prova, cujo CARGO e o CODIGO DE OPCAO
sejam iguais ao constante da sua FOLHA RESPOSTA.

3. A FOLHA RESPOSTA tem, obrigatoriamente, de ser assinada. Essa FOLHA RESPOSTA ndo podera ser substituida,
portanto, ndo a rasure nem a amasse.

4. DURACAO DA PROVA: 3 horas, incluindo o tempo para o preenchimento da FOLHA RESPOSTA.

5. Na prova ha 40 (quarenta) questdes, sendo 07 (sete) questdes de Lingua Portuguesa, 07 (sete) questdes de Matematica —
Raciocinio Logico Matematico e 26 (vinte e seis) questdes de Conhecimentos Especificos, apresentadas no formato de
multipla escolha, com cinco alternativas, das quais apenas uma corresponde a resposta correta.

6. Na FOLHA RESPOSTA, as questdes estdo representadas pelos seus respectivos numeros. Preencha, por completo, com
caneta esferografica (tinta azul ou preta), toda a area correspondente a op¢ao de sua escolha, sem ultrapassar as bordas.

7.  Sera anulada a questdo cuja resposta contiver emenda ou rasura ou para a qual for assinalada mais de uma opg¢do. Evite
deixar questdo sem resposta.

8. Ao receber a ordem do Fiscal de Sala, confira este CADERNO com muita atengao, pois, nenhuma reclamagao sobre o
total de questoes e/ou falhas na impressdo sera aceita depois de iniciada a prova.

9.  Durante a prova, nao serda admitida qualquer espécie de consulta ou comunicagao entre os candidatos, nem sera permitido
o uso de qualquer tipo de equipamento (calculadora, telefone celular, etc.), chapéu, boné, ou similares, e 6culos escuros.

10. A saida da sala s6 podera ocorrer depois de decorrida 1 (uma) hora do inicio da prova. A ndo observancia dessa exigéncia
acarretara a sua exclusao do concurso.

11. Ao sair da sala, entregue este CADERNO DE PROVA, juntamente com a FOLHA RESPOSTA, ao Fiscal de Sala.

12.  Os trés ultimos candidatos deverdo permanecer na sala de prova e somente poderdo sair juntos do recinto, apos a aposi¢ao

em Ata de suas respectivas identificagcdes e assinaturas.






LINGUA PORTUGUESA

Leia 0 TEXTO 01 para responder as questfes 1 e 2.

TEXTO 01 _ A
INSTITUTOS FEDERAIS DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
(Luiz Augusto Caldas Pereira - Diretor de Politicas da Setec/MEC)

A criacdo dos Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia tem sido tema
recorrente nos debates sobre educagdo por todo o territdrio nacional. Nesta fase que antecede a
sua implantacdo, julgo necessario o destaque para alguns itens que, do meu ponto de vista,
podem contribuir para a construcéo da identidade dessas instituicOes e, de certa maneira, suscitar
reflexdes, aprofundando os debates.

Como premissa, julgo de essencial valor que as andlises sobre a criagdo dos Institutos
Federais de Educacdo Ciéncia e Tecnologia — IFET estejam alocadas no interior das atuais
politicas para a Educacdo Brasileira, com recorte especial para aquelas voltadas a Educagéo
Profissional e Tecnoldgica e a Rede Federal. Neste sentido, o surgimento dos Institutos Federais
estabelece vinculo com a valorizagdo da educacgdo e das instituicGes publicas, aspectos centrais
nas atuais politicas e assumidos como fundamentais para a construcdo de uma nagdo soberana e
democratica, 0 que pressupde o0 combate as desigualdades estruturais de toda ordem, dai a
imprescindibilidade do fortalecimento das acdes e das instituicdes publicas.

Os investimentos publicos ao longo da existéncia da Rede Federal de Educacao Profissional
e Tecnoldgica (para cuja direcdo aponta a criacdo dos Institutos Federais) concorrem
sobremaneira para a conquista da exceléncia e denotam comportamento tipico de governos no
Estado Capitalista Moderno no que diz respeito a ado¢do de politicas e programas sociais a fim
de qualificar a méo-de-obra para o mercado de trabalho, objetivo que se complementa com a
manutenc¢do sob controle de parcelas da populacdo ndo inseridas nos processos de producao.
Assim, a Rede Federal, em periodos distintos de sua existéncia, atendeu a diferentes orientac6es
de governos; em comum a centralidade do mercado, do desenvolvimento industrial e do carater
pragmatico e programatico da EPT.

Por outro lado, é necessario ressaltar neste contexto, uma outra dimensdo associada a
reconhecida exceléncia da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgica e que diz
respeito a inesgotavel competéncia dessas instituicbes de, mesmo em tempo de a¢des de governo
descomprometidas com o0s aspectos sociais, colocar em primeiro plano a inclusdo social,
construirem “por dentro delas proprias” alternativas pautadas neste compromisso. A criacdo dos
Institutos Federais responde a necessidade, num pais como 0 nosso, da institucionalizacéo
definitiva da Educacdo Profissional e Tecnologica como politica pablica; isto significa a Rede
Federal de Educacdo Tecnoldgica o exercicio de maior funcdo de Estado e menor acdo de
Governo. Estado como o instituto do que é permanente e Politica Pablica do que se estabelece no
compromisso de pensar o todo enquanto aspecto que funda a igualdade na diversidade (social,
econémica, geografica, cultural, etc). E ainda, Politica Publica como resultado de a¢des providas
com recursos proprios (financeiros e humanos), que esteja articulada a outras politicas (de
trabalho e renda, de desenvolvimento setorial, ambiental, social e mesmo educacional e outras) e
que, portanto, produza impactos sobre as mesmas.

E importante, neste momento, langar luz sobre algo nem sempre muito visivel. Em vérios
momentos, ao longo da sua existéncia, assistimos a questionamentos em relacdo a Rede Federal
de Educacdo Profissional e Tecnoldgica no que refere a sua condicdo de ser mantida pelo
orcamento publico federal, sobretudo quando, no limite de sua funcdo, estava a formacdo de
técnicos de Nivel Médio. Em tempos recentissimos, a Educacdo Profissional e Tecnoldgica viu-
se arguida no que se refere a pertinéncia da oferta pablica; este € um tempo em que também se
acentua, em relacdo a EPT, uma concepcéo de carater funcionalista, estreito e restrito apenas a
atender aos objetivos determinados pelo mercado e a Rede Federal decresce em igual proporcéo



a aplicacdo de recursos publicos. Em resumo, a Educagdo Profissional no Brasil é fruto da
correlagdo de forca entre setores que sempre a tomaram como um brago a favor da acumulagéo
capitalista e outros que a concebem como importante instrumento de politica social, aqui
assumida como aquelas voltadas para a redistribuicdo dos beneficios sociais visando a
diminuicao das desigualdades. Que sentido politico associar a criacdo dos Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia? Aponto dois: um primeiro, presente na expansdao da Rede
Federal e um outro, na concepc¢édo da Educacéo Profissional e Tecnologica em curso.

A expansdo da Rede Federal de Educacgdo Profissional e Tecnoldgica, cujo critério na Fase
Il toma como base a identificacdo de cidades-polo, elevara a contribuicdo da rede federal no
desenvolvimento socioecondmico do pais e concorrera, sobretudo com a interiorizagdo, para uma
mais justa ordenacdo da oferta de EPT, ao incluir locais historicamente postos a margem das
politicas publicas voltadas para esta modalidade. Ao estabelecer que todas as unidades
vinculadas aos Institutos Federais (inclusive as novas) tém elevado e isondmico grau de
autonomia, afirma o territério como uma dimensdo essencial a sua funcdo e insere na pauta
regimental dessas instituicdes o seu compromisso com um desenvolvimento socioecondmico que
perceba antes o seu “locus”. Isto implica uma atuagdo permanentemente articulada e
contextualizada a sua regido de abrangéncia. A autonomia dos campi dos Institutos Federais
responde a necessidade de se forjar e fomentar o desenvolvimento de uma Educacao Profissional
e Tecnoldgica (Publica) a partir de uma demanda que seja socialmente plena, que considere as
diversas representacfes sociais, desde as oriundas da chamada producdo elaborada (grandes
firmas), os médios e pequenos empreendimentos e 0s movimentos sociais. E, pois, funcdo

precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais.
(Disponivel em http://portal.mec.gov.br/)

As proposicdes a seguir apresentam afirmativas acerca do TEXTO 01.

I. O autor do TEXTO 01 ndo estabelece relacdo entre a necessidade de fortalecimento da
Educacao Profissional e Tecnoldgica e a soberania nacional.

Il. Segundo o TEXTO 01, além de atender a necessidades do mercado de trabalho na
qualificacdo da méo de obra, a Educacdo Profissional e Tecnologica também visa a inclusao
social.

I1l. Ha referéncia, no TEXTO 01, a importancia de Politicas Pablicas nas quais os Institutos
Federais estejam inseridos, tanto como resultado quanto como propulsor.

IV. Dentro do processo de inclusdo citado no TEXTO 01, estd o fato de a expansdo dos
Institutos Federais ndo contemplar cidades antes abandonadas pelo poder publico.

V. H& uma visdo claramente positiva, no TEXTO 01, em relacdo ao desenvolvimento da
Educacao Profissional e Tecnologica no Brasil da atualidade.

Estdo CORRETAS apenas

a) I, lllelV.
b) I IlelV.
c) Il eV.
d) I, IVeV.
e) 1, IVeV.

Assinale o item que substitui corretamente o termo sublinhado do trecho que segue, sem mudar o
sentido: “E, pois, funcdo precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos
produtivos, sociais e culturais locais.” (6° paragrafo)

a) E, primordialmente, funcdo precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos
produtivos, sociais e culturais locais.



b) E, contudo, funcdo precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos produtivos,

sociais e culturais locais.

¢) E, porém, funcdo precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos produtivos,

sociais e culturais locais.

d) E, entretanto, funcdo precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos produtivos,

sociais e culturais locais.

e) E, portanto, funcdo precipua dos Institutos Federais atuar a favor dos arranjos produtivos,

sociais e culturais locais.

Leia os TEXTOS 02 e 03 para responder as questdes 3 e 4.

TEXTO 02
O Guarda-chuva
(Mauro Mota)

Meses e meses recolhida e murcha,

sai de casa, liberta-se da estufa,

a flor guardada (o guarda-chuva). Agora,
cresce na mao pluvial, cresce. Na rua,
sustento o caule de uma grande rosa
negra, que se abre sobre mim na chuva.

TEXTO 03
A Rosa de Hiroshima
(Vinicius de Morais)

Pensem nas criancgas
Mudas telepaticas
Pensem nas meninas
Cegas inexatas
Pensem nas mulheres
Rotas alteradas
Pensem nas feridas
Como rosas calidas
Mas oh n&o se esquecam
Da rosa da rosa

Da rosa de Hiroshima
A rosa hereditaria

A rosa radioativa
Estipida e invalida

A rosa com cirrose

A anti-rosa atbmica
Sem cor sem perfume
Sem rosa sem nada.

(In Antologia Poética, Mauro Mota, Editora Leitura: 1968, Rio de Janeiro)

(In Antologia Poética -Edicao de Bolso.Editora Companhia das Letras, 2009)



Assinale o item que estabelece a CORRETA relagéo entre os TEXTOS 02 e 03.

a) Os dois textos tratam de grandes temas tragicos da Histéria da humanidade, de maneira
critica e reflexiva.

b) Em ambos os textos, temos a utilizacdo metaférica do vocabulo ROSA, embora para
designar termos metaforizados diferentes.

c) No TEXTO 02, ha uma clara denuncia social; no TEXTO 03, a tematica amorosa é o tema
que emerge da construcdo poética.

d) Os dois textos se apresentam como trabalho jornalistico de pesquisa dos fatos do cotidiano
das grandes cidades.

e) No TEXTO 02, a construcdo poética € elaborada e precisa; no TEXTO 03, a estrutura dos
parégrafos denota o carater argumentativo.

Assinale o item que apresenta 0 vocébulo destacado do TEXTO 02 que ndo faz referéncia ao
termo FLOR, no verso 3.

a) Murcha.

b) Recolhida.

c) Pluvial.

d) Guardada.

e) Guarda-chuva.

Leia o TEXTO 04 para responder as questdes de 5a 7.

TEXTO 04
Cronica da cidade do Rio de Janeiro

No alto da noite do Rio de Janeiro, luminoso, generoso, o Cristo Redentor estende 0s bracos.
Debaixo desses bracos o0s netos dos escravos encontram amparo.

Uma mulher descalca olha o Cristo, 14 de baixo, e apontando seu fulgor, diz, muito
tristemente:

- Daqui a pouco nao estard mais ai. Ouvi dizer que vao tirar Ele dai.

- N&o se preocupe — tranquiliza uma vizinha. — Nao se preocupe: Ele volta.

A policia mata muitos, e mais ainda mata a economia. Na cidade violenta soam tiros e
também tambores: os atabaques, ansiosos de consolo e de vinganca, chamam os deuses
africanos. Cristo sozinho néo basta.

(GALEANO, Eduardo. O livro dos abragos. Porto Alegre: L&PM Pocket, 2009.)

De acordo a tipologia textual, podemos afirmar que, no TEXTO 04,

a) predominam as sequéncias narrativas.

b) percebe-se a presenca de sequéncias descritivas e argumentativas.

c) prevalece a construgdo de argumentos tipicos de textos jornalisticos.

d) haa predominancia de sequéncias injuntivas.

e) observam-se sequéncias argumentativas, baseadas em fatos do cotidiano.



Na construcao “A policia mata muitos, € mais ainda mata a economia”, a conjuncao em destaque
estabelece, entre as oragdes,

a) uma relacédo de adicéo.

b) uma relacdo de oposicéo.

c) uma relacédo de concluséo.

d) uma relacdo de explicacao.

e) uma relacdo de consequéncia.

Observe as construcdes “Néo se preocupe: Ele volta” e “0s atabaques, ansiosos de consolo e de
vinganga, chamam os deuses africanos. Cristo sozinho nao basta.”

Se fosse possivel substituir os sinais em destaque por conjungdes, quais poderiam ser para que 0
sentido ndo se alterasse?

a) Em ambas as construcGes, os sinais de pontuacdo podem ser substituidos pela conjuncéao
“porém”.

b) Na primeira sentenga, os dois pontos seria substituido por “porque” e na segunda, o ponto
final seria substituido por “porém”.

¢) Na primeira construcdo, substitui-se os dois pontos por “e” e na segunda, o ponto final ¢é
trocado por “pois”.

d) Nas duas construcdes, os sinais de pontuacdo poderiam ser substituidos pela conjuncéao
“porque”.

e) Nas duas sentengas, os sinais de pontuacdo podem ser substituidos pela conjuncéo
“portanto”.

MATEMATICA - RACIOCINIO LOGICO MATEMATICO

Leia o TEXTO 05 para responder a questéo 8.

TEXTO 05
Cientistas dizem ter evidéncias de um novo planeta no Sistema Solar
Por BBC em 20/01/2016 as 16:39

Desde o rebaixamento de Plutdo, o Sistema Solar passou a ndo ter mais nove, e sim oito
planetas. No entanto, a suposta existéncia de um novo planeta gigante pode fazer com que o
numero volte ao nimero que antes se tinha como real.

Em um estudo publicado no periddico Astronomical Journal, cientistas do Instituto de
Tecnologia da California dizem ter encontrado “evidéncias sdlidas™ de um nono planeta, com
Orbita estranhamente alongada para esse tipo de corpo celeste, na periferia do Sistema Solar.
Apelidado de "Planeta Nove", o novo corpo celeste ainda ndo foi visto, ou seja, ainda nao é
possivel ter certeza de sua existéncia. Mas as pesquisas indicam que ele tem uma massa dez
vezes superior & da Terra e orbita 0 Sol a uma distancia media 20 vezes superior a de Netuno,
que fica localizado, em média, a 4,48 bilhdes de quildmetros do Sol e é considerado atualmente o
mais longinquo do Sistema Solar.

A distancia do novo planeta em relacdo ao Sol seria 597 vezes a distancia da Terra ao Sol.
Por isso, esse aparente novo planeta levaria entre 10 mil e 20 mil anos terrestres para realizar
uma unica 6rbita completa em torno do Sol.

(Adaptado de:<http://ultimosegundo.ig.com.br/ciencia/2016-01-20/cientistas-dizem-ter-
evidencias-de-um-novo-planeta-no-sistema-solar.html>. Acesso em 02 de fevereiro de 2016.)



http://www.bbc.co.uk/portuguese/?rel=author
http://ultimosegundo.ig.com.br/ciencia/2016-01-20/cientistas-dizem-ter-evidencias-de-um-novo-planeta-no-sistema-solar.html
http://ultimosegundo.ig.com.br/ciencia/2016-01-20/cientistas-dizem-ter-evidencias-de-um-novo-planeta-no-sistema-solar.html

10.

11.

Em uma régua de 30cm de comprimento, se posicionassemos 0 Sol na marca 0 (zero) e o
"Planeta Nove" na marca 30, em que posicao da régua ficaria o planeta Terra?

a) 0,5cm.
b) 1,5cm.
¢) 0,05mm.
d) 0,5mm.
e) 0,15mm.

No hordscopo japonés, adaptado do chinés, o signo animal é determinado pelo ano de
nascimento da pessoa. O zodiaco japonés tem um ciclo animal de 12 anos que segue a sequéncia:
rato, boi, tigre, coelho, dragéo, serpente, cavalo, carneiro, macaco, galo, cachorro e javali.
No Japdo, aquele que nasceu em 1961 diz: "Sou nativo do ano do boi". Desse modo, uma pessoa
gue nascer no ano de 2186 do mesmo zodiaco, dira ser nativa do ano do

a) boi.

b) rato.

c) galo.

d) dragdo.
e) cachorro.

A Policia Federal apreendeu uma quadrilha de traficantes envolvidos em um grande assalto.
Douglas, José, André, Lucas, Pierre e Lima sdo os principais integrantes da quadrilha e foram
separados para o interrogatério, mas Lima escolheu ndo depor. Querendo saber quem sdo 0s
lideres, a policia interrogou o restante dos principais integrantes da quadrilha.

¢ Douglas disse que José ou Lima s&o os lideres.

o André disse que se Jose é lider, entdo, ndo € verdade que Lima é lider.

e Lucas disse que se ndo € verdade que José é lider, entdo, Lima é lider.

e Pierre disse que José e Lima séo lideres.

o Joseé disse que se Lima € lider, entdo, ele ndo é.

Entretanto, sabe-se, verdadeiramente, que José € lider. Se ha apenas um, e somente um, que nao
fala a verdade, ¢ CORRETO afirmar que

a) Andre mentiu e Lima € lider.

b) José mentiu e Lima é lider.

c) Pierre mentiu e Lima nao € lider.
d) Lucas mentiu e Lima ndo é lider.
e) Andre mentiu e Lima ndo é lider.

André, Joana e Laila sdo trés amigos que adoeceram de trés doengas diferentes. N&o
necessariamente nesta ordem, as doengas foram: filariose, zika e sarampo. Um deles mora em
Olinda, outro em Recife e outro em Jaboatdo dos Guararapes. Sabe-se que André teve sarampo.
Laila adoeceu no mesmo periodo, mas mora em Jaboatdo dos Guararapes. Joana néo teve zika e
nem mora em Olinda. Sabendo disso, assinale a alternativa CORRETA.

a) Joana mora em Recife e Laila teve filariose.

b) Laila teve filariose ou André mora em Olinda.

c) André Mora em Recife e Joana teve filariose.

d) Se André mora em Olinda entdo Laila teve filariose.
e) Lailateve filariose ou André mora em Recife.



12.

13.

14.

Na grafica de uma grande escola, dispomos de dois digitadores: um deles possui velocidade
média de digitacdo de 15 minutos por pagina, enquanto o outro, mais &gil, gasta 10 minutos, em
média, para digitar uma pagina. Provisoriamente, durante o periodo de férias dos digitadores,
sera necessaria a contratacao de duas pessoas para esta funcdo. Qual deve ser, aproximadamente,
0 maior tempo de digitacdo por pagina que os dois contratados devem ter para manter a
produtividade conjunta dos digitadores da escola?

a) 12 minutos e 15 segundos por pagina.
b) 12 minutos e 30 segundos por pagina.
c) 12 minutos e 45 segundos por pagina.
d) 12 minutos por pagina.
e) 13 minutos por pégina.

Um determinado tipo de cancer tem tumores que duplicam o tamanho a cada ano e, com 0s
atuais métodos de deteccdo, 0 seu tratamento é considerado efetivo se, ap6s 10 anos da sua
retirada, com exames realizados periodicamente, ndo houver recidiva da doenca. A razdo deste
prazo, que depende do tipo de cancer, deve-se ao fato dos equipamentos sé conseguirem detectar
0s tumores a partir de determinado tamanho. Suponha-se que um novo equipamento lancado no
mercado, consiga detectar tumores com metade do tamanho dos detectados atualmente. Entdo,
com a utilizacdo desse novo equipamento, um paciente do qual foi retirado um tumor do tipo
supracitado, pode ser considerado curado apds quantos anos?

a) 9anos.
b) 1ano.

C) 2anos.
d) 5anos.
e) 8anos.

Considerem-se verdadeiras as seguintes afirmacoes:
“Todo rubro-negro ¢ feliz.”

“Alguns pernambucanos séo rubro-negros.”
“Alguns pernambucanos sdo alvirrubros.”
“Nenhum rubro-negro € alvirrubro.”

Qual das seguintes afirmaces é verdadeira?

a) Pode existir alvirrubro que é rubro-negro.

b) Um pernambucano que ndo é feliz, ndo € rubro-negro.

c) Existem pernambucanos felizes que ndo s&o rubro-negros.
d) Existem alvirrubros felizes.

e) Todo pernambucano que nao é rubro-negro nao € feliz.



CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

15.

16.

O periodo de producédo de alimentos data de 8 a 10 mil anos atrés. Presume-se que os problemas
de deterioracdo e toxicidade de alimentos sdo antigos e acompanham a evolugdo humana. Com o
advento dos alimentos preparados, continuaram os problemas de transmissdo de doencas e da
deterioracdo dos alimentos no mundo globalizado (texto adaptado de JAY, 2005).

De acordo com as informagdes acima, analise as seguintes afirmativas.

I.  Uma importante competéncia atribuida a vigilancia sanitaria é a fiscalizagdo quanto a
producdo, ao transporte e a comercializacdo de alimentos e bebidas, apoiados em farta
documentagdo com amparo legal.

Il. A contaminacgdo dos alimentos pode ocorrer de 3 formas: fisica, quimica e bioldgica.

I1l. Geralmente os agentes causadores de doencas alimentares podem ser contraidos pela via
fecal-oral.

IV. No Brasil, sdo observadas flutuacbes na qualidade dos alimentos devido as dimensdes
continentais e a diversidade geogréafica, que dificultam o amplo conhecimento quanto aos
microrganismos patogénicos e o seu real impacto na satde publica.

V. A contaminacdo cruzada pode acontecer por meio da transferéncia de microrganismos de um
alimento ou superficie por meio de utensilios, equipamentos ou do préprio manipulador.
Recomenda-se o uso de utensilios diferentes para alimentos in natura e cozidos.

Esta(30) CORRETA(S)

a) I, apenas.
b) LILIILIVeV.
c) LIl IlleV,apenas.

d) 1l elll, apenas.
e) |II, 1V eV, apenas.

O estoque € um dos locais que merece bastante dedicacdo em um restaurante. O processo de
organizacdo de um estoque da-se desde o momento do recebimento das mercadorias. Estas
devem ser avaliadas levando-se em conta varios critérios. Varias informacdes devem ser
confrontadas com a nota fiscal. O controle do estoque é ponto fundamental em qualquer
empreendimento seja ele gastronémico ou ndo, para que ndo haja perdas. Para evitar transtornos
deve-se definir o estoque minimo (FIGUEIREDO, 2012).

Diante da proposicdo acima, verifique a alternativa que define de forma CORRETA o estoque
minimo.

a) E definido no momento correto de realizar o pedido.

b) E a quantidade maxima ou ideal que pode ser mantida em estoque para atender & demanda
de consumo por um determinado periodo.

¢) E definido levando em conta as previsdes futuras de consumo (consumo médio dia) e o
prazo de entrega pelos fornecedores.

d) E o local onde sera armazenada definitivamente toda a matéria prima utilizada.

e) E a quantidade média ou ideal que pode ser mantida em estoque para atender & demanda de
consumo por um determinado periodo.



17. A Resolucdo n° 216 (BRASIL, 2004) aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam
algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. Com base
na Resolucdo, analise as afirmativas abaixo.

18.

As Boas Préticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacdo, a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagdo sanitéria.

A edificacdo, as instalacfes, 0s equipamentos, 0s moveis e os utensilios devem ser livres de
pragas. Deve existir um conjunto de acBes quimicas eficazes e continuas de controle
integrado de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0
acesso e ou proliferagdo dos mesmos, orientado pelo proprietario, ficando a ressalva que
utilize somente produtos registrados e autorizados pelo Ministério da Saude.

O Manual de Boas Préticas € o documento que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, somente 0s requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencdo e higienizacdo das instalacGes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, o controle da higiene e satde dos manipuladores.

. As instalacbes sanitarias e os vestiarios devem se comunicar diretamente com a area de

preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios, devendo ser mantidos organizados
e em adequado estado de conservacgdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento
automatico.

O Procedimento Operacional Padronizado — POP é o procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrucbes sequenciais para a realizacdo de operac@es rotineiras e especificas
na manipulacdo de alimentos. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requeridos.

Estdo CORRETAS apenas as afirmativas que constam nos itens

a)
b)
c)
d)
e)

IelV.

I, 1leV.

I, HlelV.
leV.

I, IVeV.

Em relacdo a patogenos alimentares, assinale a alternativa CORRETA.

a)
b)
c)
d)

Pseudomonas spp. sdo encontradas em alimentos com baixa atividade de 4gua e auséncia de
oxigénio.

Salmonella spp. sdo enterobactérias cujo principal reservatério € o trato gastrintestinal do
homem e de animais.

Staphylococcus aureus sdo encontrados em lesbes de pele e nas vias aéreas superiores do
homem. Esse patdgeno multiplica-se em alimentos ricos em composto nao digerivel.

O botulismo corresponde ao surto causado pela ingestdo de alimentos aquaticos contendo
neurotoxina termorresistente, causando relaxamento muscular é considerado um patégeno
de notificagdo compulsoria.

Bacillus cereus esta amplamente distribuido na natureza, sendo o solo seu reservatério
natural. Os alimentos desidratados e congelados sdo os grupos de alimentos ideais para
favorecer seu crescimento.



19. Com a descoberta do fogo, em uma época imprecisa da Pré-Historia, teve inicio o uso do calor
para o preparo de alimentos. Como consequéncia da diminui¢do da umidade, da desnaturacéo
proteica e da diminuicdo do nimero de formas vidveis de microrganismos, o0 alimento passou a
ser conservado por mais tempo, 0 que contribuiu para o inicio do que se poderia chamar de
programacdo de abastecimento. Além disso, a coc¢do também tem o objetivo de melhorar a
palatabilidade (DOMENE, 2011; LIVERA e SALGADO, 2006).

20.

Analise as afirmacdes abaixo, sobre 0s processos basicos de cocgao.

A coccdo por calor tmido ocorre quando no método de cozimento, a acdo é a desidratacao
do alimento.

O calor seco pode ser aplicado ao alimento com ou sem gordura.

Os métodos de coc¢do do calor misto constituem-se de brasear, ensopar e refogar.

IV. A coccdo no forno micro-ondas ocorre por meio de ondas eletromagnéticas, acarretando
uma friccdo entre as moléculas de agua e, consequentemente, a producdo de calor que é
propagado por condugéo.

V. O calor seco s6 pode ser aplicado ao alimento com gordura.

Estdo CORRETAS

a) apenas as afirmativas Il e V.

b) todas as afirmativas.

c) apenas as afirmativas I e II.

d) apenas as afirmativas I e I11.

e) apenas as afirmativas Il, Il e IV.

No que concerne ao controle higiénico-sanitario de alimentos, analise as afirmativas abaixo.

Higienizacdo é a operacao de remoc¢do de substancias minerais e/ou organicas indesejaveis,
tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

Os residuos organicos e inorganicos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminacéo e atracdo de vetores e pragas urbanas.

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos. Devem
ser mantidos em adequado estado de conservacgao e ser resistentes a corrosao e a repetidas
operacdes de limpeza e desinfeccéo.

. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, desde a distribuigdo até a entrega ao

consumo, deve ocorrer em condic¢des do controle de tempo, visando ndo comprometer sua
qualidade higiénico-sanitaria.

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento, devem
constar, no involucro do mesmo, as seguintes informac@es: designacdo do produto e data de
preparo apos a abertura ou retirada da embalagem original. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

Estdo CORRETAS apenas as afirmativas que constam nos itens

a)
b)
c)
d)
€)

Ielll

I, 1l elll.
VeV.

I, 1leV.
", 1IvVeV.



21. No Brasil, a seguranca do trabalho € regida pela Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT),
também composta de Normas Regulamentadoras (NR). Com base no que preconiza a CLT,
assinale a alternativa INCORRETA.

22.

a)

b)

d)

Os equipamentos e utensilios utilizados pelos colaboradores devem estar adequados as
caracteristicas humanas, bem como mesas e instalagdes devem ser ajustadas ao tamanho das
pessoas para minimizar o esforco fisico humano.

A intensificagdo no ritmo de trabalho, a repetitividade de movimentos em uma mesma tarefa
e a postura fixa em restaurantes, para garantir a producdo, podem gerar agravos a saude,
levando a incapacidade temporéria ou definitiva.

Um fator determinante para a manutencdo da seguranca dos trabalhadores de cozinhas € a
correta utilizacdo dos Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs). Fatores como
desatencdo, imprudéncia, impericia e inexperiéncia na realizacdo de tarefas, associados aos
riscos ja presentes dentro do ambiente de uma cozinha, felizmente esses fatores contribuem,
e muito, para o acontecimento de acidentes diversos.

Eliminando-se as condicdes e atos inseguros em ambiente que envolve fatores de risco,
como o fogo e o uso da cutelaria, minimizam os acidentes e as doencas ocupacionais.

A empresa que se dedica a seguranca do trabalho e a ergonomia previne os riscos do
exercicio profissional e a sinistralidade.

A conduta profissional dos manipuladores de alimentos e colaboradores séo fatores muito
importantes no controle higiénico-sanitario dos processos produtivos. Com relacdo a essa
conduta, analise as afirmativas abaixo.

Devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para
esse fim, ndo sendo permitido uso de barba, exceto se utilizar protetor. As unhas devem
estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos 0s
objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

Devem possuir 0 conhecimento que a concentracdo da solucdo clorada para a sanitizacao
dos alimentos, ndo deve ser inferior a 100 ppm, sendo o ideal em torno de 200 ppm e 300
ppm no limite maximo permitido. O tempo minimo da solucdo clorada com o alimento ou
superficie é de 30 minutos.

. Podem fumar, falar, cantar, assobiar, espirrar, tossir, comer e ndo manipular dinheiro,

durante o desempenho das atividades.

Devem conduzir o descongelamento de forma a evitar que as &reas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢cbes favordveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de refrigeracdo a temperatura inferior a
10°C (dez graus Celsius). Se ndo forem imediatamente utilizados, ndo podem ser
recongelados.

Devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagéo
de alimentos, quando forem responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes
sanitarias.

Esta(do) CORRETA(S) apenas

a)
b)
c)
d)
€)

Il.

I, 1, 1vVeV.
IVeV.

I, 1lelV.

V.



23. A fase de planejamento fisico do servi¢o de alimentacdo devera ser realizada por uma equipe
multiprofissional, sendo imprescindivel a presenca de profissionais com experiéncia no
segmento de alimentacdo, que entendam de administracdo, organizacdo da producdo segura,
fluxograma de armazenamento, distribui¢do dos alimentos e manejo dos residuos. Com relacéo
ao tema exposto, analise as afirmativas abaixo.

24,

Devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios, e
calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢do, mantendo registro da realizacéo
dessas operac@es e deixando-o facilmente disponivel para a inspec¢éo sanitaria.

ApoOs serem submetidos & cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicdes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para
conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 8 (oito) horas. Para conservacdo sob refrigeracédo
ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

Devem-se prever registros periédicos suficientes para documentar a execucdo e o
monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a adoc¢do de
medidas corretivas. Esses registros consistem de anotacdo em planilhas e/ou documentos e
devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execucdo da operacdo e mantidos por
um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

. As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel com o volume de

residuos, podendo estar localizadas na area de preparacdo e armazenamento de alimentos,
devendo apresentar adequado estado de conservacdo e funcionamento.

O lixo ndo deve ser removido no contra fluxo das areas de manipulacdo e preparo dos
alimentos. Na total impossibilidade de areas distintas para este fluxo, devem-se determinar
horarios diferenciados para essas tarefas, a fim de que ndo ocorra contaminacao cruzada.

Estdo CORRETAS apenas as afirmativas que constam nos itens

a)
b)
c)
d)
e)

I, 1lelV.
I, 1leV.
I, IVeV.
I, e V.
I, 1leV.

Em relacdo aos métodos contemporaneos de coccdo, assinale a alternativa CORRETA.

a)

b)

O forno combinado prepara os alimentos em curto espaco de tempo, utilizando calor seco e
umido. A desvantagem é que nédo se pode misturar alimentos diferentes, porque ocorre troca
de odores e sabores quando colocados juntos no forno.

As churrasqueiras defumadoras sdo como fornos convencionais, no qual se alimenta com
fumaca liquida que vai envolver o alimento, agregando sabor, mas ocorre detrimento no
tempo de conservagéo.

O forno micro-ondas utiliza a transmissdo de calor por radiacdo e promove mudanca térmica
nos alimentos, levando assim ao cozimento. A desvantagem é a falta de uniformidade de
cocgdo no alimento.

O fogéo de inducdo apresenta uma superficie de ceramica superpolida, que, ao ser ligada,
gera um campo magnético oscilante. O fogdo ndo se aquece, apenas o alimento na panela de
barro, ceramica e aluminio é aquecido.

No sous-vide, os alimentos sdo selados a vacuo, cozidos no vapor e rapidamente resfriados.
Os alimentos preservam a umidade e o sabor, mas perdem na qualidade nutricional quando
comparados com outras técnicas tradicionais.



25. “O consumo de frutas no Brasil ndo ¢ compativel com a tradi¢do do pais na produgdao deste
grupo. Aspectos como variedades de espécies, maior produtividade e novas formas de
apresentacdo e industrializacdo colocam as frutas em destaque no agronegocio nacional. S&o
mais de 40 milhdes de toneladas produzidas, o suficiente para colocar o Brasil em terceiro lugar
no ranking mundial.” (Anuério Brasileiro de Fruticultura de 2015).

Analisando alguns aspectos destes alimentos quanto a sua aquisicdo e preparo analise as
afirmativas abaixo.

26.

V.

V.

As frutas sdo escolhidas segundo a satisfacdo dos atributos de firmeza e suculéncia, cor e
aroma tipicos a cada estagio de maturacdo, integridade e uniformidade.

Algumas frutas se prestam melhor ao amadurecimento pos-colheita e podem ser mantidas
em temperatura ambiente até a maturacdo, ja outras exigem refrigeracdo imediata, sendo
assim, € importante inclui-las no cardapio em datas proximas a entrega.

As frutas ao serem cortadas perdem nutrientes Iabeis pois sdo expostos a luz e ao ar, sendo
assim, a melhor estratégia para servir frutas no cardapio é proceder ao corte no menor
intervalo de tempo até o consumo.

As frutas ao serem adquiridas para consumo dos servicos de alimentacdo devem chegar aos
estabelecimentos em acessorios estrados e palestes adequados para cada, e estes devem ter
orificios alinhados aos dos cartdes de ventilacdo (respiros).

Frutas como banana, abacaxi e mamé&o sdo compativeis com armazenamento a temperatura
ambiente até o amadurecimento pleno.

Diante das afirmativas acima conclui-se que

a)
b)
c)
d)
e)

todas estdo corretas.
todas estdo incorretas.
apenas a | esta correta.

I, 11 e 1l sdo as corretas.
I, 11l e IV sdo as corretas.

Quanto as medidas de controle da contaminacao biol6gica, analise as afirmativas abaixo.

Cada alimento deve ser avaliado quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos para
adocdo de um método ambiguo no controle de microrganismos, quanto a deterioragdo ou
conservacao de alimentos.
O congelamento e a refrigeracdo geralmente ndo tém efeito na destruicdo de células
vegetativas e esporuladas.

. Manter a fase Log mais longa no periodo de laténcia tem como finalidade controlar a

multiplicagcdo dos microrganismos.

. Emprega-se flora competitiva com o objetivo de aumentar a possibilidade de multiplicagéo

de microrganismos presentes nos alimentos.

A correta higienizagdo, cocc¢do, acondicionamento e distribuicdo dos alimentos sdo
fundamentais para controlar o crescimento de microrganismos em alimentos consumidos
crus.

Esta(do) CORRETA(S) apenas

a)
b)
c)
d)
€)

Il.

L IVeV.
I, Mle V.

I, 1, 1vVeV.
Ielll



27. Quanto a avaliacdo da composicdo de nutrientes em diferentes grupos de alimentos. Podemos
afirmar que a alternativa INCORRETA é€:

a) O pescado é uma das principais fontes de proteinas dos seres humanos, com alta atividade
de &gua. Os principais microrganismos deteriorantes/patogénicos nesse grupo Sao as
bactérias proteoliticas.

b) A contaminacgdo na casca dos ovos € mais de origem bacteriana do que fungica, devido a alta
umidade relativa durante o tempo de armazenamento.

c) Os alimentos enlatados ndo deveriam sofrer deterioragdo microbiana, mas podera ocorrer
falha no processo de acidificagdo, favorecendo o crescimento de anaerdbios.

d) Os produtos de confeitaria sdo fonte de carboidratos e, de forma geral, apresentam baixa
atividade de agua. Os fungos sacaroliticos sdo 0s agentes bioldgicos que sdo encontrados
frequentemente nesse grupo de alimentos.

e) O leite € um excelente meio de cultura para crescimento de diferentes microrganismos,
devido as suas caracteristicas intrinsecas.

28. A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que lhe
confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria,
aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 8°, inciso 1V, do Regimento
Interno aprovado pela Portaria n® 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido realizada em 13 de
setembro de 2004, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos visando a protecéo a satde da populacdo; considerando a
necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitaria em servicos de alimentacdo. Atraves
do Regulamento Técnico de Boas Praticas para esses servi¢os (Resolu¢do-RDC n° 216, de 15 de
setembro de2004) estabelece os procedimentos de Boas Praticas (BP) para servigcos de
alimentacdo a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

Analise as afirmacdes abaixo.

I.  Também incluem-se neste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutri¢do
Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de
salde e os estabelecimentos industriais abrangidos no ambito do Regulamento Técnico
sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Il. Nas BP para Servicos de Alimentacao, a edificacdo e as instalacbes devem ser projetadas de
forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao
de alimentos, e a facilitar as operagbes de manutencdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. O acesso as instalagcbes deve ser controlado e independente, ndo comum a
outros usos.

I1l. A ventilacdo deve garantir a renovacao do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaga, pds, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores, dentre outros que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve
incidir diretamente sobre os alimentos, sendo assim, os climatizadores como o0s
equipamentos utilizados para resfriamento de ambientes através de sistema de aspersédo de
neblina sdo os mais indicados (Informe Técnico n° 31, de 30 de julho de 2007).

IV. A edificacdo e as instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e com cruzamentos em algumas das etapas da preparagdo de alimentos, e a
facilitar as operacOes de manutencéo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo.

V. O acesso as instalacbes do servico de alimentacdo ndo precisa ser controlado nem
independente de outros usos.



29.

30.

Pode-se afirmar que

a)
b)
c)
d)
e)

ndo existe afirmativa correta.

apenas as afirmativas Il e 111 estdo corretas.
apenas as afirmativas I, 111 e V estéo corretas.
todas as afirmativas estdo corretas.

apenas a afirmativa Il esta correta.

O queijo é um produto fresco ou maturado, sélido ou cremoso, obtido pela coagulagdo do leite
pasteurizado por meio de acdo isolada ou combinada do coalho, fermento latico ou calor, ou de
outro agente coagulante, seguido pela drenagem parcial do soro, presente na massa resultante
desta coagulacdo (texto adaptado de PHILIPPI, 2003).

Analise as afirmativas a seguir.

V.

Os queijos brancos (queijo fresco, requeijdo, ricota) devem ser conservados sob refrigeracéo.
O queijo, por ser um alimento “vivo”, que sofre constantemente acdo dos microrganismos,
aqueles de massa muito delicada, como o camembert e o roquefort ndo podem ser guardados
em geladeira, pois o frio retarda a acdo dos microrganismos.

Os queijos de massa meio dura e seca ttm menos problemas de conservagéo, e podem ser
guardados por mais tempo em locais frescos e arejados.

Os queijos que acumulam o soro ndo precisam ser dessorados para 0 armazenamento.
Mussarela, prato, gouda e saint-paulin devem ser protegidos em potes fechados, ou mesmo
embrulhados em filme pléstico, aluminio ou papel de seda e serem guardados na gaveta mais
fria da geladeira.

Esta(do) CORRETA(S) apenas

a)
b)
c)
d)
e)

lell

I, 1l elll
I, 1lelV.
I, IleV.
l.

Observe as frases abaixo e assinale a alternativa INCORRETA.

a)

b)

Os efeitos e sintomas da ingestdo de alimentos contendo agrotdxicos podem desenvolver
quadros de vomitos, dor de cabeca, dificuldades respiratorias, canceres, alergias, alteragdes
neuroldgicas e cromossomiais.

Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum constituem importantes microrganismos
causadores de intoxicacao alimentar. Salmonella spp e Bacillus cereus como patégenos de
infeccdes alimentares.

Escherichia coli € utilizado como indicador de contaminacdo de origem fecal recente e de
eventual presenca de organismos patogénicos em agua e alimentos.

Os virus possuem alta velocidade de colonizagdo em alimentos com alto teor nutricional,
como proteinas e carboidratos.

Algumas espécies de fungos produzem toxinas classificadas genericamente como
micotoxinas, sendo considerados metabdlitos secundarios.



31. Quanto as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), analise as afirmativas abaixo.

32.

I. Quando fatores abidticos que interferem no metabolismo € alterado, o tempo de
multiplicagdo também se altera e, mesmo em condicBes desfavoraveis, continua existindo
metabolismo ativo normal.

Il. As DTA compdem-se de sintomas gastricos ou intestinais, por isso recebe 0 nome genérico
de gastroenterites.

I1l. Das anormalidades clinicas ocorridas em viagens, a “diarréia do viajante” ocorre com maior
frequéncia, e o principal patdgeno envolvido é a Salmonella.

IV. E considerado surto alimentar, quando ocorre 3 ou mais casos de gastroenterites associado a
um mesmo alimento suspeito.

V. Formas vegetativas de microrganismos podem sobreviver a cozimento/processamento a
quente e reaquecimento, dependendo da exposicao tempo-temperatura.

Estdo CORRETAS apenas as proposi¢des que constam nos itens

a) 1L IVeV.
b) I, 1leV.

c) lleV.

d) I,IVeV.

e) Ilelll.

Relatos indicam que os vegetais foram os primeiros alimentos do homem. Somente em meados
do século XVI, uma multiplicacdo de vegetais tornou-se disponivel ao homem. A palavra vegetal
é originada do verbo latino vegere, que significa revigorar, reavivar. Frutas, hortaligas,
leguminosas e cereais compdem o grupo dos vegetais. A denominacdo hortalica é dada a todos
os produtos de horta, vulgarmente conhecidos como verduras e legumes (ARAUJO et al., 2009).

Para desenvolver preparacfes com hortalicas, alguns procedimentos que consistem do pré-
preparo devem ser realizados. Observe as afirmativas a seguir.

I. O primeiro passo no pré-preparo de hortalicas € higieniza-las para que sejam removidos
residuos de pesticidas e de terra, assim como microrganismos e outras impurezas.

Il. Quando a hortalica é consumida crua o processo de lavagem e sanitizacdo é considerado a
etapa de preparo.

I1l. Em preparagOes em que se retiram cascas e sementes das hortalicas, ocorrem perdas que
devem ser consideradas, por isso no momento da aquisi¢do deve-se ter acréscimo de 20%.

IV. O fator de correcdo varia em funcdo da espessura da casca da hortalica, do manipulador, da
forma como foi armazenado, do utensilio ou equipamento utilizado e do corte desejado.

V. Partes danificadas de hortalicas devem ser removidas no pré-preparo, pois, se ndo forem
retiradas apresentardo manchas descoloridas e, com a coccdo, sabor desagradavel.

Assinale a alternativa CORRETA quanto a esses procedimentos.

a) Apenas as afirmativas Il e IV estdo corretas.
b) As afirmativas I, 11l e IV estdo corretas.

c) Todas as afirmativas estdo corretas.

d) Apenas as afirmativas | e 11l estdo corretas.
e) Asafirmativas I, I, IV e V estdo corretas.



33.

34.

35.

Quanto a ética profissional em servico de alimentacdo, € INCORRETO afirmar que

a) o técnico de cozinha deve ter liberdade para elaborar uma opinido critica de contestacédo e
reflexdo sobre os modelos de producédo de alimentos.

b) o profissional de cozinha deve ter uma formacédo formal ou advinda de experiéncia laica,
para que domine as técnicas, a arte e os saberes culinarios, em atendimento as normas dos
estabelecimentos e as legislacdes vigentes.

c) o cumprimento das normas éticas de regras higiénico-sanitérias, propostas pelos 6rgéaos
reguladores, demonstram responsabilidade profissional e qualidade do servigo prestado.

d) a reflexdo ética da alimentacdo pelo olhar da hospitalidade evoca sentimentos de ritos e
simbolos de afetividade e respeito para com o proximo, fenémeno que faz parte da esséncia
humana, independentemente de ganhos financeiros.

e) a relacdo de trabalho entre o funcionario e o empregador permeia a cordialidade,
empoderamento e garantia dos direitos, gerando competitividade e satisfagdo no ambiente de
trabalho.

A Resolucdo n° 14 (BRASIL, 2014) dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e
microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Com
base nessa Resolugéo, analise as afirmativas abaixo.

I. O limite da matéria estranha para qualquer alimento ndo podera ser superior aos limites
estabelecidos para os ingredientes utilizados na composicao dos alimentos.

Il. Matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana sdo aquelas detectadas
macroscopicamente e/ou microscopicamente, capazes de veicular agentes patogénicos para
os alimentos e/ou de causar danos ao consumidor.

I1l. Matérias estranhas inevitaveis sao aquelas que ocorrem no alimento mesmo com a aplicacédo
das Boas Praticas.

IV. A transformacdo do alimento no processamento através da moagem, mistura, uso de
utensilios, junto com outras varidveis na elaboragdo do produto final dificultam a
incorporacdo de matérias estranhas.

V. A presenca de matérias estranhas microscopicas em alimentos representa uma das principais
causas de dendncia por parte dos consumidores.

Estdo CORRETAS apenas as afirmativas que constam nos itens

a) L 1lelV.
b) I, 1leV.
c) LIlleV.
d) I, 1lelll.
e) L, IVeV.

O recebimento de mercadorias € uma das etapas de controle de qualidade, portanto, deve-se
avaliar corretamente os produtos que estdo sendo recebidos. A area de recebimento deve ser
protegida, estar sempre limpa e possuir tanque para higienizacdo de alimentos, quando
necessario. Nesta area, devem-se transferir as mercadorias de caixas de papeldo, madeira etc.,
para recipientes préprios, monoblocos plasticos, devidamente higienizados e identificados, ou
para sacos plasticos especificos para alimentos. Assim, evita-se que esses materiais
contaminantes entrem no almoxarifado (SESC, 2010).
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Com relacdo a temperatura adequada ao recebimento de géneros alimenticios, enumere a
segunda coluna de acordo com a primeira.

l.
Il.
M.
V.

Carnes refrigeradas ( )Até 10° C, preferencialmente até 4’ C
Produtos salgados, curados ou defumados ( )Até 4’ C, com tolerancia até 6" C

Massas frescas ( )Até 10" C ou de acordo com o fabricante
Laticinios e derivados ( )Temperatura ambiente ou recomendada

pelo fabricante

A sequéncia CORRETA ¢é

a)
b)
c)
d)
e)

IV, 1 el
I 1L 1Vell.
I, 1L e IV.
(I AR AVACRITD
HL 1V, Tell.

Com relacao ao item estrutura e fluxograma, é importante frisar que grande parte da populacao
alimenta-se em unidades de producdo de alimentos, nas quais o refeitério é o local onde o0s
comensais fazem suas refeicdes. Deste modo assinale a alternativa CORRETA.

a)
b)
c)
d)
e)

Todas as respostas estao corretas.

N&o precisa ambientar a area, mas torna-la o mais agradavel possivel.

Evitar diversificar sal6es por tipo de clientela ou turma de trabalho.

N&o ha necessidade de definir o tipo de mobiliario com antecedéncia.

Deve ser situado em um ponto que facilite o transporte da refeicdo pronta, preservando o
grau de higiene e propriedades organolépticas.

Na vigéncia de um acidente, a correta execucdo de primeiros socorros, envolvendo cuidados
basicos, contribui para a prevencdo de danos secundarios ao trauma/acidente, melhorando o
prognostico clinico da vitima. Com relacdo a esse tema, analise as afirmativas abaixo.

Quando as panelas estdo pegando fogo, desligue o fogdo e o botijdo e jogue agua fria
diretamente na panela.

Nas queimaduras, deve-se colocar gelo no local para resfriar a parte afetada e, assim, aliviar
a sensacdo de ardéncia.

Remover adornos, joias e vestes dos acidentados para evitar constricdo com o
desenvolvimento de edemas, devido a traumas.

Cortes sdo situacOes bastante frequentes na cozinha causando lesdes sangrentas. Em
pequenos cortes, deve-se lavar com agua corrente, proceder a uma pressao direta para parar
0 sangramento e, posteriormente, aplicar um curativo para isolar o local do ferimento.
Administrar analgésico ou sedativo para diminuir o estresse e aliviar as dores da vitima,
enguanto aguarda a chegada da emergéncia médica.

Estdo CORRETAS apenas as afirmativas que constam nos itens

a)
b)
c)
d)
€)

e lV.

I, 1leV.
I, Mle V.
I, e V.
I, 1IVeV.
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Vivemos numa época de mudancas e, sem duvida, aquela que diz respeito aos habitos
alimentares é bastante significativa. Atualmente, cresce a consciéncia da importancia do
aproveitamento integral de alimentos. Aproveitar alimentos em sua integralidade € uma
alternativa iniciada em 1963 no estado de S&o Paulo e, atualmente, continua crescendo. Tem a
finalidade de aproveitar as partes que normalmente séo desprezadas (OLIVEIRA et al., 2002).

Com base nessas informacdes, analise as afirmativas a seguir.

I.  As cascas das frutas desperdicadas pela maioria da populacdo apresentam, segundo analises
quimicas, de um modo geral, uma quantidade de nutrientes maior em relagdo as proprias
partes comestiveis das frutas.

Il. A literatura aponta que as cascas das frutas podem contribuir com a diminui¢cdo do
desperdicio de alimentos e como fonte alternativa de nutrientes.

I1l. As cascas estdo diretamente expostas a agrotoxicos e outros agentes nocivos. Isso ndo seria
um problema para o aproveitamento destes, pois ja existem técnicas para minimizar esses
agentes.

IV. Desenvolver programas de educacdo ambiental e nutricional com a finalidade de estimular
desperdicio de alimentos e resgatar a alimentacdo saudavel sdo medidas a serem tomadas
para minimizar o desperdicio alimentar.

V. O aproveitamento dos subprodutos da agroinddstria de alimentos aumenta os custos da
producdo, aumenta o aproveitamento total do alimento e reduz o impacto que esses
subprodutos poderiam causar ao serem descartados no ambiente.

E CORRETO afirmar que

a) aalternativa Il é a Gnica correta.

b) asalternativas Il e V estdo incorretas.
c) asalternativas Il e V estéo incorretas.
d) asalternativas | e Il estdo incorretas.
e) todas as alternativas estdo corretas.

Os equipamentos, utensilios e materiais usados para a manipulacdo dos alimentos estdo
agrupados nos Centros de Trabalho — cozinha geral. Estes centros deverdo ser projetados para
proporcionar ao empreendedor um custo baixo de implantacdo e sem riscos de promover
contaminagdo, proporcionando ao manipulador, seguranca e conforto, com todos oS
equipamentos e mesas dentro de um arranjo, para proporcionar ao cliente um produto final limpo
e saboroso (SILVA FILHO, 1996).

Durante a sele¢do de um equipamento, deve-se considerar que 0 mesmo

a) possa ser usado em qualquer cozinha, possibilite varios usos e distribua poucos custos.

b) produza refeicdes em quantidade suficiente, possibilite varios usos, distribua custos e possa
ser usado em qualquer cozinha.

c) proporcione uma adequada variedade de cardapios, assegure uma qualidade, distribua varios
custos e possibilite varios usos.

d) produza refeicdes em quantidade suficiente, proporcione uma adequada variedade de
cardapios, assegure qualidade, facilite a preparacdo e coccdo em tempo razoavel e reduza
custos da producéo direta ou da operacéo.

e) possibilite varios usos, distribua poucos custos, possa ser usado em qualquer cozinha e
facilite a limpeza.



40. “Cereais sao graos que provém de gramineas, cujas sementes ddo em espiga, ricos em
carboidratos complexos, fornecem vitaminas do complexo B e ferro, tém bom contetdo de fibras
assim como substancias com efeitos protetores a saide (ORNELLAS, 2007).

Este grupo de alimentos € muito utilizado em unidades de alimentacdo e quanto ao
armazenamento analise as afirmativas abaixo.

I.  Os cereais devem ser armazenados em lugares secos e sem ventilacdo para evitar umidade.

Il. Para armazenar os cereais, a temperatura ambiente ndo deve estar acima de 26°C e a
umidade relativa do ar entre 50 e 60%.

I1l. Esses produtos devem ser armazenados em local que possuam portas com molas, protetor
contra roedores no rodapé, ralos para lavagem e auséncia de janelas para ventilacao,
evitando umidade.

IV. A transferéncia de cereais de embalagens abertas para outras deve, também, desenvolver um
sistema de etiquetagem, de acordo com a legislagéo.

V. As prateleiras utilizadas para armazenamento de cereais devem ficar a 25 cm do piso, com
profundidade ndo superior a 45 cm, de preferéncia modulada.

Diante das afirmativas acima, conclui-se que

a) apenas as alternativas I, IV e V estdo corretas.
b) todas as alternativas estao corretas.

C) apenas as alternativas | e Il estdo corretas.

d) apenas as alternativas Il , Il e IV estdo corretas.
e) apenas a alternativa Il esta correta.



