Municipio de Balneario Camborit C A D E R N O
e Secretaria de Gestdo Administrativa

Concurso Publico  Edital 006/2022 D E P R O \/ A
O http://2022bcadmin.fepese.org.br

6F1 Agente de Alimentacao

Instrucoes

Confira o nimero que vocé obteve no ato da
inscricdo com o que esta indicado no cartao-

resposta.

PREFEITURA
BALNEARIO
CAMBORIU

* A duracdo da prova inclui o tempo para o preenchimento
do cartdo-resposta.

Para fazer a prova vocé usara:
= este caderno de prova.

= um cartdo-resposta que contém o seu nome, nimero
de inscricdo e espaco para assinatura. CONCU Rso

Verifique, no caderno de prova, se: Pﬂ B LI Co

= faltam folhas e a sequéncia de questdes esta correta. ‘
= hd imperfeicdes graficas que possam causar ddvidas. Secretaria de
Gestdo Administrativa

EDITAL 006/2022

Comunique imediatamente ao
fiscal qualquer irregularidade!

Atencao!

= Ndo é permitido qualquer tipo de consulta durante
a realizacdo da prova.

= Para cada questdo sdo apresentadas 5 alternativas
diferentes de respostas (a, b, ¢, d, ). Apenas uma
delas constitui a resposta correta em relacdo ao
enunciado da questdo.

= A interpretacdo das questoes é parte integrante da
prova, ndo sendo permitidas perguntas aos fiscais.

= Ndo destaque folhas da prova.

Ao terminar a prova, entregue ao fiscal o caderno
de prova completo e o cartdo-resposta devidamente
preenchido e assinado.

@ 29 de janeiro IV' 40 questdes
@ 8as 11h 9 3h de duracdo*

“DFEPESE
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Lingua Portuguesa 10 questdes

1. Assinale a alternativa em que todas as palavras
estdo separadas corretamente.

pa-ssa-ri-nho « ca-lo-tei-ro « na-sci-men-to
pas-sa-ri-nho « ca-lo-tei-ro « nas-ci-men-to
pa-ssa-ri-nho « ca-lo-te-i-ro « na-sci-men-to
pas-sa-rin-ho « ca-lo-te-i-ro « na-sci-men-to
pa-ssa-ri-nho « ca-lo-te-iro « na-sci-men-to

Pongow
O00xO

2. Assinale a alternativa cuja palavra possua quatro
silabas.

terapia

recessao
sustento
alienado
colchete

Pongoow
0000

3. Assinale a alternativa em que o substantivo é
feminino.

a. O herpes

b. O profeta

c mascote
d. O telegrama
e. 0 champanha

4, Assinale a alternativa em que todos os substanti-
vos estao no grau aumentativo.

saldo « vidraca « chuvisco
saleta - casardo - festanca
pezao - jornaleco - fogaréu
corpaco - rapagao - febricula
balago - montanha - papelao

Pongow
ROOOoO

5. Assinale a alternativa que indica corretamente o
plural das palavras anel, pao e ténis.

anels « paes « ténis
anéis « paes « ténis
anels « paes « ténises
anéis « paos -« ténis
anels « paos - ténises

Pongow
O00xO

6. Assinale a alternativa na qual todos os substanti-
VOs sdo proprios.

. O amor-Bidu

. O mulher - homem
Amazonas - Amélia

. O Riode Janeiro - rio

. O ONU - felicidade

o Y

man

7. Constelagao é o coletivo de:

. O quadros.
. O planetas.

O soldados.
. estrelas.
. O astros.

o Y

man

8. Assinale a alternativa correta.

a. O Vara é o coletivo de cabras.

b. O Século é o coletivo de mil anos.

c. O Fauna é o coletivo de plantas de uma regigo.
d. O Flora é o coletivo de animais de uma regiéo.
e. Ramalhete é o coletivo de flores.

9. Assinale a alternativa em que o adjetivo é uniforme
(mesma forma para masculino e feminino).

) professor jovem

. O menina carinhosa
O homem perverso

. O garota esperta

. O rapazateu

o v

man

10. Assinale a alternativa com o plural correto da
frase O menino era surdo-mudo.

. O Os menino eram surdo-mudos.

. O Os meninos eram surdomudos.
Os meninos eram surdos-mudos.

. O 0Os meninos eram surdo-mudos.

. O Os meninos eram surdos-mudo.

o v

man
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Conhecimentos Atuais 5 questdes

11. O planeta Terra possui 6 continentes (América,
Asia, Europa, Oceania, Africa e Antartica). O Brasil loca-
liza-se na América, porém esse continente pode ser
subdividido de duas maneiras distintas, sendo elas:

a. 0 Ameérica do Sul, de acordo com sua aproxi-
macao ao Meridiano de Greenwich e América
Latina, de acordo com os aspectos linguisticos
e culturais.

b. O América do Norte, América Central e América
do Sul, onde nessa distribuicao continental o
Brasil estd localizado na por¢ao centro-oriental
e América Latina e América Anglo-Saxonica,
observando-se os processos de colonizagao.

c. O América do Norte, América Central e América
do Sul, de acordo com seus aspectos linguis-
ticos e culturais e América Anglo-Saxonica e
América Latina, de acordo com sua localizacao
geogrifica.

d. América do Norte, América Central e América do
Sul, de acordo com sua localizacdo geografica
e América Anglo-Saxdnica e América Latina, de
acordo com seus aspectos linguisticos e culturais.

e. 0 América do Norte e América do Sul, de acordo
com sua localizacao em relagdo a Linha do
Equador e América Anglo-Sax6nica e Amé-
rica Latina, de acordo com sua localizacao
geogrifica.

12. O Brasil estd na lista dos paises mais populosos do
mundo. Observando a distribuicdo populacional brasi-
leira por regides, é correto afirmar:

a. O ARegido Norte é a mais populosa do pais, tendo
em vista que é a maior em extensao territorial.

b. A Regido Sudeste, por ser a mais desenvolvida,
é a que apresenta maior nimero populacional.

c. O ARegido Centro-Oeste é a que apresenta um
maior numero de pessoas, tendo em vista que
a capital do pais se localiza nessa porc¢ao do
espaco geografico brasileiro.

d. O Na Regido Nordeste o nimero de habitantes
é reduzido devido a baixa pluviosidade que
engloba todos os estados nordestinos.

e. O ARegido Sul é a segunda maior regido do
pais, o que acarreta um grande niumero de
habitantes.
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13. Assinale a alternativa correta sobre os estados e
capitais do Brasil.

a. A Regido Nordeste apresenta 9 estados, sendo
a Bahia seu estado mais populoso.

b. O ARegido Norte apresenta 6 estados, sendo o
Amazonas o maior em extensao territorial.

c. O Tanto a Regido Sul como a Centro-Oeste apre-
sentam 3 estados que as compdem, onde Goids
faz fronteira com o Parana.

d. O Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e Goiés pos-
suem as respectivas capitais: Cuiabd, Campo
Grande e Goiania. Dois estados pertencem a
regiao Centro-Oeste e um a regiao Sul.

e. O Teresina é a capital de Pernambuco e se localiza
na Regido Nordeste.

14. Assinale a alternativa correta sobre o Estado de
Santa Catarina.

a. 0 OEstado de Santa Catarina localiza-se ao Sul do
Brasil, abaixo do Trépico de Cancer.

b. O O Estado Catarinense faz fronteira com o
Parana (ao Norte), Rio Grande do Sul (ao Sul),
Oceano Atlantico (Oeste) e Argentina (Leste).

c. O A economia da regido encontra-se bem distri-
buida. Na Grande Florianépolis destacam-se os
setores tecnolégico, moveleiro e metal-meca-
nico, enquanto no Planalto Serrano o turismo
se destaca.

d. Santa Catarina é o menor Estado em territério
do Sul do pais, subdividido em oito principais
regides: Litoral, Nordeste, Planalto Norte, Vale do
Itajai, Planalto Serrano, Sul, Meio-Oeste e Oeste.

e. O Santa Catarina é considerado um Estado de
grande densidade demogréfica, destacando-se
0 oeste catarinense por apresentar maior popu-
lacdo residente.
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15. Assinale a alternativa correta sobre o Municipio
de Balneério Camboriu.

a. O As principais atividades econémicas de Balnea-
rio Camboril sao o comércio e a industria téxtil.

b. O Possui uma populacado média de 300 mil habi-
tantes, sendo o segundo maior municipio em
numero de habitantes.

c. O As atracoes turisticas encontradas no municipio
sao abundantes, porém ha poucas opgoes de
praias proprias para o banho.

d. O Localizado no litoral sul de Santa Catarina, Bal-
neario Camboriu é um dos principais destinos
turisticos do sul do Brasil e do Mercosul.

e. Conhecido por ser um dos principais destinos
turisticos do Estado, Balnedrio Camborit limi-
ta-se com os municipios de Itajai, Camboriu
e ltapema.

Conhecimentos Especificos 25 questdes
|

16. Analise as afirmativas abaixo em relacao aos
carboidratos.

1. Arroz polido, mandioca e batata sao carboi-
dratos refinados e, portanto, devem ser consu-
midos com moderacao.

2. Os carboidratos complexos sdo fontes de ener-
gia e também de vitaminas do complexo B.

3. Os carboidratos simples sdo fontes de energia
e devem compor a alimentagao em quanti-
dades bem reduzidas, porque o seu consumo
excessivo estd relacionado com o aumento de
risco de obesidade e outras doencas cronicas
nao transmissiveis e caries dentais.

4. Cereais, tubérculos e raizes sao alimentos
fontes de carboidratos.

5. O consumo de alimentos ricos em carboidra-
tos deve garantir de 45% a 65% da energia
total didria da alimentacao.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1, 2, 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3,4 e 5.
Séo corretas as afirmativas 1, 2, 3,4 e 5.

Pongow
OxOo0o0o

17. De acordo com o Guia Alimentar para a Popu-
lagao Brasileira, os alimentos podem ser classifica-
dos em quatro categorias, segundo o seu tipo de
processamento.

Analise as afirmativas abaixo sobre esses alimentos.

1. Os alimentos in natura ou minimamente pro-
cessados devem ser a base da alimentacao.

2. Oleos, gorduras, sal e actcar devem ser utiliza-
dos em pequenas quantidades ao temperar e
cozinhar alimentos e criar preparagdes culinarias.

3. Alimentos ultraprocessados incluem conservas
de alimentos inteiros preservados em salmoura
ou em solucao de sal e vinagre, frutas inteiras
preservadas em agucar, varios tipos de carne
adicionada de sal e peixes conservados em sal
ou 6leo, queijos feitos de leite e sal (e micro-or-
ganismos usados para fermentar o leite) e paes
feitos de farinha de trigo, agua e sal (e levedu-
ras usadas para fermentar a farinha).

4. Os alimentos ultraprocessados devem ser
evitados.

5. As formas de producao, distribuicao, comer-
cializagao e consumo dos alimentos ultra-
processados afetam de modo desfavoravel a
cultura, a vida social e 0 meio ambiente.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
b. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.

C. Séo corretas apenas as afirmativas 1, 2,4 e 5.
d. O Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3,4 e 5.
e. O Sao corretas as afirmativas 1,2, 3,4 e 5.

18. Assinale a alternativa correta em relacdao ao
grupo dos laticinios.

O leite e derivados sao boas fontes de ferro.

O leite é uma fonte importante de acido félico.
Leites desnatados e com baixo teor de gordura
ndo sdo boas fontes de calcio.

As proteinas presentes no leite apresentam
baixo valor bioldgico.

O leite, independentemente de seu contetido
de gordura, é a principal fonte alimentar de cal-
cio, que juntamente com a vitamina D, é neces-
sario para o fortalecimento dos ossos durante a
fase de crescimento.

a.

o
O 00O

o
K]
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19. De acordo com o Ministério da Saude, “a alimen-
tacdo adequada e saudavel é um direito humano
basico e estd relacionada a melhoria da saude, ao
menor risco de doencas nao transmissiveis e a lon-
gevidade. O efeito benéfico sobre a prevencédo de
doencas advém do alimento em si e das combinagdes
de nutrientes e outros compostos quimicos que fazem
parte da matriz do alimento”.

Analise as afirmativas abaixo sobre as praticas alimen-
tares que contribuem para a melhora da saude.

1. O consumo de frutas deve ser limitado a
4 porgoes ao dia, pois as frutas sdo ricas em
frutose, um tipo de acucar que pode levar ao
desenvolvimento do Diabetes Mellitus.

2. Frutas e hortalicas sao alimentos essenciais
para um padrao saudavel de alimentacao,
pois contém diversos elementos fundamen-
tais, favorecendo a manutencdo da saude e
do peso corporal.

3. O consumo de alimentos ultraprocessados
determina, entre outras consequéncias, o
desequilibrio na oferta de nutrientes e a
ingestao excessiva de calorias.

4. O consumo de agucares livres deve ser redu-
zido para menos de 10% da ingestao caldrica
total didria.

5. Alimentos que contém gluten e lactose
devem ser evitados, pois estao relacionados
ao ganho de peso e obesidade.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 3.

Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1, 2, 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3,4 e 5.

Pongow
O00xO
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20. Analise as afirmativas abaixo em relacao as
proteinas.

1. As proteinas sao encontradas exclusivamente
em alimentos de origem animal.

2. Alimentos de origem animal, tais como carne
de todos os tipos, leite e derivados e ovos, sdo
boas fontes de proteinas e contém todos os
aminodcidos essenciais.

3. Ofeijao é uma excelente fonte de proteina e
contém todos os aminoacidos essenciais.

4. Os alimentos vegetais mais ricos em proteinas
sdo as leguminosas. As leguminosas incluem
os feijoes de diferentes variedades, lentilhas,
ervilhas secas, fava, soja e grao-de-bico.

5. A soja é um cereal que, diferentemente dos
demais, é composto por proteinas de alto
valor bioldgico, ou seja, que se assemelha as
proteinas de origem animal.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

(O Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 2.
Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
(O Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 5.

o0 oe

21. Assinale a alternativa correta em relagao aos pro-
dutos utilizados para a higienizacdo dos alimentos.

a. Solugdes de hipoclorito a 150 ppm podem ser
utilizadas na descontaminacao de hortalicas
inteiras.

b. O Agentesiodéfodos, em concentracdes entre 25
a 50 ppm, podem ser utilizados na higienizagao
de tubérculos e vegetais de casca dura.

c. O Os surfactantes anfotéricos podem ser utiliza-
dos na higienizacao de vegetais de casca dura
como abdbora e morango.

d. O Oiodo livre pode ser utilizado na higienizacao
de alimentos de origem vegetal que tem a
superficie delicada, como morangos e tomate.

e. O Agentes Quaternarios, com concentracoes
entre 200 a 1.200 ppm, podem ser utilizados
para auxiliar na eliminacao de residuos de
agrotoxicos.
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22, Analise as afirmativas abaixo em relacao as
gorduras.

1. No contexto de uma alimentacao saudavel, o
consumo de gorduras deve ser limitado a no
maximo 15 % do valor energético total didrio.

2. As gorduras saturadas devem ser eliminadas
do contexto de uma alimentacao saudavel.

3. O colesterol é uma gordura que esté presente
apenas em alimentos de origem animal.

4. As gorduras saturadas apresentam maior den-
sidade energética e, portanto, estao relaciona-
das ao desenvolvimento de doencas cronicas
nao transmissiveis.

5. As gorduras insaturadas se dividem em dois
tipos: monoinsaturadas e poli-insaturadas. As
principais fontes de gorduras monoinsatura-
das sao azeite de oliva, 6leos vegetais (girassol,
canola e arroz), azeitona, abacate e oleagino-
sas (castanhas, nozes, améndoas).

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. [ E correta apenas a afirmativa 3.

b. O Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 5.

C. Séo corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
d. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
e. O Sao corretas apenas as afirmativas 2,3 e 5.

23. Analise as afirmativas abaixo em relacao as frutas,
legumes e verduras.

1. Verduras e legumes sao plantas ou partes de
plantas que servem para consumo humano. As
partes normalmente consumidas sdo as folhas,
frutos, caules, sementes, tubérculos e raizes.

2. Sao exemplos de verduras: cenoura, beterraba,
abobrinha, abdbora, pepino, cebola.

3. Frutas, legumes e verduras sao ricos em fibra
alimentar e diferentes tipos de vitaminas.

4. As frutas e verduras sdo excelentes fontes de
aminoacidos essenciais.

5. Frutas e legumes sao boas fontes de ferro e
vitamina B12.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
Séo corretas apenas as afirmativas 1 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 5.

Pan oy
0000

24, Analise as afirmativas abaixo em relacao as fibras
dietéticas.

1. As fibras podem ser classificadas quanto a sua
solubilidade em soluveis e insolUveis. A fibra
soluvel é representada por substancias pécti-
cas, gomas e betaglucanas.

2. As fibras soltveis atuam no metabolismo,
reduzindo a absor¢ao de carboidratos e lipi-
dios provenientes da dieta.

3. A celulose e a lignina sao representantes das
fibras insoluveis. Esse tipo de fibra acelera o
transito intestinal, auxiliando na prevencao
de doencas do trato gastrointestinal, além de
aumentar a saciedade, promovendo a redu-
cao da ingestao caldrica.

4. As fibras dietéticas sdo encontradas nos ali-
mentos de origem vegetal e nas carnes.

5. O processamento térmico pode interferir
na quantidade de fibras disponiveis nos
alimentos.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1, 2, 3 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3,4 e 5.

o0 o

25, Assinale a alternativa correta em relacao a técnica
dietética aplicada aos ovos.

a. A garantia da inocuidade do ovo se da pela
aplicagao do calor, independente da técnica.

b. 0 As manchas nas cascas dos ovos ndo séo consi-
deradas indicadores de ma qualidade.

c. O Ovos frescos apresentam a gema centralizada
e clara com aspecto liquido, levando a maior
espalhamento do contetdo.

d. O Alavagem da casca dos ovos antes do rompi-
mento da casca é necessaria, pois a Salmonella
enteritidis fica exclusivamente na casca dos ovos.

e. O Os ovos sempre devem ser lavados antes do
armazenamento. Nesse processo, deve-se
utilizar cloragcao dos ovos em 200 ppm, por
10 minutos.
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26. Analise as afirmativas abaixo em relacao aos
métodos de coccao.

1. Grelhar ¢ um método de cocgao seca, no
qual a transferéncia de calor por meio do
aquecimento do ar quente retira umidade do
ambiente e promove o assamento.

2. A cocgao seca é caracterizada pela desidrata-
¢ao do alimento provocada pelo excesso de
calor.

3. O dleo vegetal refinado é o meio de coccao
mais adequado para a fritura de alimentos,
especialmente para a fritura por imerséo, por
apresentar elevado ponto de fumacga.

4. O vapor é o mais eficiente modo de transmissdo
do calor para o preparo de alimentos. A coccao
em vapor, no entanto, prejudica as caracteristi-
cas de sabor, cor e textura dos alimentos.

5. A cocgao Umida ocorre quando ha o emprego
da 4gua, ou do vapor, como meio de transfe-
réncia de calor.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

(O Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 5.
(O Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 4.
(O Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 5.

o0 oe

27. Assinale a alternativa correta em relagao as técni-
cas dietéticas para o preparo de carnes.

a. O O uso de calor tnico, sob pressao, para o pre-
paro de cortes do quarto traseiro é a técnica
mais indicada de cozimento.

b. O uso excessivo de calor no preparo das carnes
promove a combustao de creatinina e da gor-
dura, com produgao de aminas heterociclicas e
de hidrocarbonetos arométicos policiclicos.

c. O O-calorseco é indicado para cortes com maior
teor de tecido conjuntivo, como o musculo
bovino.

d. O Para cortes do quarto traseiro, o calor seco
nao deve ser empregado, pois ha demanda de
hidrélise de grandes quantidades de colageno.

e. O Cortes como filé mignon, miolo da alcatra e
fraldinha apresentam elevadas quantidades de
tecido conjuntivo.
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28. Analise as afirmativas abaixo em relacao as
técnicas de preparo das leguminosas.

1. O tratamento térmico prolongado em condi-
¢Oes controladas para evitar a queima é neces-
sario para a inativacao de fatores antinutricio-
nais naturalmente presentes nas leguminosas.

2. A etapa da maceragao, embora bastante
popular, ndo é efetiva para a melhora da
digestibilidade das leguminosas.

3. A hidratacdo do grao durante a etapa de
maceragao reduz o tempo de cocgao.

4. Com o aumento do tempo de armazenagem,
os graos sofrem proporcionalmente os efeitos
do fendmeno do endurecimento da casca, o
que dificulta a cocgao.

5. Apds a coccao, o espessamento do caldo se da
pela migracao de parte dos lipidios do endos-
perma da leguminosa para o meio de cocgao.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

(O Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 4.
. O Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 3,4 e 5.

Qo N T Y

29. Assinale a alternativa correta em relagao as técni-
cas adequadas para o armazenamento e conservagao
de hortalicas.

a. O A beterraba deve ser conservada em tempera-
tura ambiente por até 3 semanas.

A alface deve ser conservada em refrigeracao
por até 2 semanas.

O chuchu deve ser conservado em temperatura
ambiente por até 3 semanas.

A abdbora deve ser conservada em tempera-
tura ambiente por até 15 dias.

O tomate deve ser conservado em refrigeracao.
Se estiver verde, deve ser armazenado em tem-
peratura ambiente até a sua maturacao.

b.

o 0o 0O
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30. O tratamento térmico é um processo que contri-
bui para a conservacao dos alimentos.

Sao processos térmicos capazes de melhorar as carac-
teristicas dos alimentos:

Pasteurizacao.
Desnaturacao de proteinas.
Gelatinizagcdo do amido.
Retrogradacao.
Branqueamento.

kN~

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 1, 2, 3 e 5.
O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3,4 e 5.

o0 o

31. Entre os cereais mais consumidos no Brasil, desta-
ca-se 0 arroz, que em combinacao com os feijoes com-
pde uma mistura alimentar muito popular.

Analise as afirmativas abaixo em relacdo ao arroz.

1. O arroz é um cereal importante na alimenta-
¢ao humana, pois é o Unico desse grupo de
alimentos que contém todos os aminodcidos
essenciais.

2. A etapa de coccao do arroz se inicia pela dex-
trinizacdo dos graos polidos.

3. No arrozintegral, a presenca da aleuroma
dispensa o processo de gelatinizagao.

4. O arroz parboilizado é aquele que, antes
do polimento, foi tratado termicamente e
o endosperma se modificou, incorporando
parte dos nutrientes e pigmentos da aleu-
roma, tornando-o resistente a gelatinizagao.

5. O arroz parboilizado é mais nutritivo que o
arroz integral.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 3,4 e 5.

Pongow
0000

32. O prazo de validade é o intervalo de tempo no
qual o alimento permanece seguro e adequado para
consumo, desde que armazenado de acordo com as
condic¢oes estabelecidas pelo fabricante.

Isso significa que o produto deve:

1. Apresentar composicao nutricional balan-
ceada e compostos bioativos que contribuem
para a saude humana.

2. Permanecer seguro para 0 CONSuMo, ou seja,
nao causar infeccdes e intoxicacdes alimenta-
res devido a micro-organismos patogénicos
ou a producao de toxinas (bacterianas ou
fungicas) durante o armazenamento.

3. Manter suas caracteristicas, ou seja, nao
apresentar perda significativa de nenhum
nutriente ou componente, considerando os
requisitos de composicao, como no caso dos
suplementos alimentares, dos alimentos para
fins especiais e dos alimentos com alegacbes
nutricionais, e as regras de rotulagem e tole-
rancia definidas na legislacao.

4. Manter sua qualidade sensorial e nao se dete-
riorar, de maneira que tornaria o seu consumo
inapropriado.

5. Apresentar boa aceitagao sensorial nos testes
de aceitabilidade aferidos por escala hedonica
de 9 pontos.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
Séo corretas apenas as afirmativas 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 3,4 e 5.

Pongow
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33. Analise as afirmativas abaixo em relacdo ao prazo
de validade dos alimentos.

1. O prazo de validade comeca a contar a partir

do momento em que o alimento é preparado
ou fabricado e deve ser informado no rétulo
dos alimentos embalados, observando as ter-
minologias e regras para declaracao das datas
fixadas na RDC n° 259, de 2002.

. A natureza e a qualidade das matérias-primas
e disponibilidade de oxigénio e potencial
redox sdo fatores intrinsecos aos alimentos
que podem influenciar no prazo de validade
dos produtos.

. A embalagem tem um papel primordial de

proteger um alimento apds o processamento,
mas também pode ser usada para prolongar
seu prazo de validade.

. A temperatura de armazenamento é um fator

externo ao produto, portanto, ndo interfere
no prazo de validade.

. Os fatores que determinam o prazo de vali-

dade de um produto sao unicamente rela-
cionados as questdes de saude ou razdes de
seguranca.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas

corretas.

a. O Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
b. O Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 4.

C. Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
d. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
e. O Sao corretas apenas as afirmativas 2,3 e 5.

Pagina 10

34. Analise as afirmativas abaixo em relacdo as técni-
cas de higienizacao.

1. O uso de calor é adequado para a higieniza-

¢ao de utensilios e equipamentos de metal,
afetados por desinfetantes quimicos.

. As solugbes saneantes utilizadas na etapa
de sanitizacao devem ser empregadas iso-
ladamente em utensilios e equipamentos
previamente limpos, pois a combinagao com
detergentes pode determinar perda de sua
atividade bactericida.

. A desinfec¢do corresponde a operagao de

remocao de substancias minerais e ou organi-
cas indesejaveis, tais como terra, poeira, gor-
dura e outras sujidades.

. Equipamentos e utensilios deverao ser guar-

dados apenas depois de totalmente secos por
panos de prato de tecido de algodao cru, lim-
pos e em armarios adequadamente vedados.

. A sanitizagdo corresponde ao tratamento des-

tinado a desinfeccao das superficies de tra-
balho utilizadas para o preparo de alimentos.
Pode ser feita por meios fisicos ou quimicos.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas

corretas.

a. O Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
b. Séo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 5.
c. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
d. O Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
e. O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
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35. Considerando o disposto na Resolugao n° 216, de
2004, da ANVISA, analise as afirmativas abaixo sobre a
higienizagao de equipamentos, moveis e utensilios.

a ™

b. O

d.Od

Os utensilios e equipamentos utilizados na
higienizacdo devem ser préprios para a ativi-
dade e estar conservados, limpos e disponiveis
em numero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade. Os utensilios
utilizados na higienizacao de instalagbes devem
ser distintos daqueles usados para higienizagao
das partes dos equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o alimento.

A drea de preparacao do alimento deve ser
higienizada antes do inicio do turno de traba-
Iho e ao final do turno de trabalho.

As operacdes de higienizacdo em equipamen-
tos, méveis e utensilios devem ser realizadas
por funciondrios comprovadamente capacita-
dos, quinzenalmente, de modo a minimizar o
risco de contaminacao do alimento.

As substancias odorizantes e ou desodorantes
em quaisquer das suas formas utilizadas nas
areas de preparagao e armazenamento dos
alimentos devem estar regularizadas pelo
Ministério da Saude.

A diluicéo, o tempo de contato e modo de uso/
aplicacao dos produtos saneantes devem obe-
decer as instrucdes recomendadas pelo fabri-
cante. Os produtos saneantes devem ser iden-
tificados e guardados nas prateleiras inferiores
das estantes de armazenamento de alimentos.

36. Considerando o disposto na Resolugao n° 216, de
2004, da ANVISA, analise as afirmativas sobre a prepa-
racao dos alimentos e assinale a alternativa correta.

a. O

b. O

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aque-
cidos a temperaturas superiores a 180°C, sendo
substituidos imediatamente sempre que hou-
ver alteracao evidente das caracteristicas fisi-
co-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacao intensa de espuma e fumaca.
O tratamento térmico deve garantir que todas
as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 40°C. Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico
desde que as combinagdes de tempo e tempe-
ratura sejam suficientes para assegurar a quali-
dade higiénico-sanitaria dos alimentos.

As matérias-primas e os ingredientes carac-
terizados como produtos pereciveis devem

ser expostos a temperatura ambiente por no
maximo 1 hora, a fim de ndo comprometer

a qualidade higiénico-sanitdria do alimento
preparado.

O prazo maximo de consumo do alimento pre-
parado e conservado sob refrigeracao a tempe-
ratura de 10°C, ou inferior, deve ser de 5 dias.
Quando as matérias-primas e os ingredientes
nao forem utilizados em sua totalidade, devem
ser adequadamente acondicionados e identi-
ficados com, no minimo, as seguintes informa-
¢bes: designacdo do produto, data de fraciona-
mento e prazo de validade ap6s a abertura ou
retirada da embalagem original.
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37. Considerando o disposto na Resolugao n° 216, de
2004, da ANVISA, analise as afirmativas abaixo sobre as
técnicas adequadas para congelamento e descongela-
mento de alimentos.

. Para os alimentos congelados, antes do tra-
tamento térmico, deve-se proceder ao des-
congelamento, a fim de garantir adequada
penetracdo do calor. Excetuam-se os casos em
que o fabricante do alimento recomenda que
0 mesmo seja submetido ao tratamento tér-
mico ainda congelado, devendo ser seguidas
as orientagdes constantes da rotulagem.

. O descongelamento deve ser conduzido de
forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢ées favo-
raveis a multiplicagao microbiana. O descon-
gelamento deve ser efetuado em condi¢des
de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C ou
em forno de micro-ondas quando o alimento
for submetido imediatamente a coccao.

. Os alimentos submetidos ao descongela-
mento devem ser mantidos sob refrigeracao
se ndo forem imediatamente utilizados, ndo
devendo ser recongelados.

. Caso o alimento preparado seja armazenado
sob refrigeracao ou congelamento, deve-se
apor no invélucro do mesmo, no minimo, as
seguintes informacodes: designacao, data de
preparo e prazo de validade. A temperatura
de armazenamento deve ser regularmente
monitorada e registrada.

. No caso de cereais e tubérculos, o desconge-

lamento pode ser efetuado em temperatura
ambiente, quando a temperatura ambiente
for inferior a 15°C.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas

corretas.

a. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
b. O Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.

c. O Sao corretas apenas as afirmativas 2,4 e 5.
d. Séo corretas apenas as afirmativas 1, 2, 3 e 4.
e. O Sao corretas apenas as afirmativas 1, 3,4 e 5.
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38. Analise as afirmativas abaixo considerando o dis-
posto na Resolucao n° 216, de 2004 ,da ANVISA.

1.

Os manipuladores devem adotar procedimen-

tos que minimizem o risco de contaminacao

dos alimentos preparados por meio da antis-
sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou
luvas descartaveis.

. Evedada a utilizacdo de ornamentos e plantas
na area de consumacao ou refeitorio.

. Os utensilios utilizados na consumacgao do
alimento, tais como pratos, copos, talheres,
devem ser descartaveis ou, quando feitos de
material ndo descartavel, devidamente higieni-
zados, sendo armazenados em local protegido.

. O equipamento de exposicao do alimento

preparado na area de consumagao deve dis-

por de barreiras de protecao que previnam a

contaminagao do mesmo em decorréncia da

proximidade ou da agao do consumidor e de
outras fontes.

Os equipamentos necessarios a exposicao

ou distribuicao de alimentos preparados

sob temperaturas controladas devem ser

devidamente dimensionados, e estar em

adequado estado de higiene, conservacao

e funcionamento. A temperatura desses

equipamentos deve ser regularmente

monitorada e mantida a, no minimo, 100°C.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas

corretas.

a. O Sao corretas apenas as afirmativas 2,3 e 5.
b. Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 4.
c. O Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
d. O S&o corretas apenas as afirmativas 3 e 4.

e. O Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
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39. O Unico tratamento para a Doenca Celiaca é

a adesao a dieta sem gluten. A dieta de exclusao
demanda uma conduta rigorosa dos manipuladores
de alimentos e cuidados na prevencao da contamina-
¢ao cruzada com gluten.

Sao estratégias adequadas para a prevencao da conta-
minacao cruzada por gluten:

1. Durante a producao concomitante de bolos
e paes com e sem gluten, o forno pode ser
compartilhado, desde que as formas ndo
sejam compartilhadas ou estejam muito
proximas umas das outras.

2. Os alimentos sem gluten devem ser estocados
isolados (separados / no alto) em relagcao aos
demais.

3. Deve-se ter assadeiras, formas, grelhas e cha-
pas exclusivas para os alimentos sem gluten.

4. Batedeiras e liquidificadores nos quais se pro-
cessam farinhas com trigo devem ser higieni-
zados com dgua quente antes de serem utili-

zados na producdo de preparagdes sem gluten.

5. As bancadas devem ser bem higienizadas antes
do preparo das refeicdes. A producao deve ser
iniciada pelas preparagcoes sem gluten.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 5.

Pongow
ROOOoO

40. A contaminagao cruzada, no contexto de uma
unidade de alimentacao, pode ser entendida como
qualquer situacdo que promova transferéncia de
microrganismos de um alimento, equipamento ou
utensilio nao tratado para outro.

Sao medidas para evitar a contaminacao cruzada de
microrganismos:

1. Realizar o procedimento de branqueamento
nos alimentos crus diminui a chance de conta-
minagao cruzada.

2. Promover a dextrinizacdo do amido nas mas-
sas cruas reduz a chance de contaminagao
cruzada.

3. Adotar esponjas com cores diferentes para a
higienizacao de equipamentos e superficies
gue entram em contato com alimentos e de
superficies que ndo entram em contato com
alimentos evita o uso inadequado do material
e diminui a chance de contaminacao cruzada.

4. Realizar a prética de lixiviagdo dos alimentos
crus diminui a chance de contaminagao
cruzada.

5. Adotar utensilios e areas de pré-preparo e pre-
paro distintas para alimentos crus e cozidos
diminui a chance de contaminacao cruzada.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,3 e 5.
Séo corretas apenas as afirmativas 1,4 e 5.

Pongow
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